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1. SELECCIÓN Y DEFINICIÓN 
1.1. Justificación  
Dentro de la industria, alimentos es unos de los sectores con mayor expectativa de 
crecimiento, dinamismo y competitividad (NIELSEN, 2015). En la actualidad surge un nuevo 
concepto frente a los productos cárnicos procesados, debido a los problemas cardiovasculares 
que le son asociados a este tipo de productos (NIELSEN, 2015). 
La manufactura de los productos cárnicos procesados, busca concebir productos 
saludables controlando grasas y demás aditivos, conservantes y preservantes químicos los cuales 
han sido reemplazados por ingredientes naturales y además los cuales ofrecen beneficios para la 
salud de los consumidores (La Barra, 2015). Los hábitos de consumo han cambiado, lo que 
conlleva a elaborar productos que satisfagan las expectativas de un consumidor más informado y 
ajustados a los estilos de vida, practicidad, facilidad y rapidez en la preparación de los alimentos, 
así como nuevas experiencias de sabor (Montes, EL TIEMPO, 2015).  
Por otra parte, los productos de panadería, están presentes en las casas de los colombianos 
y como alternativa se plantea las tortillas, las cuales se encuentran en el mercado, siendo Bimbo 
la marca más visible en tiendas y supermercados. Algunas marcas han querido penetrar el 
mercado, aunque no han perdurado en el tiempo (Revista Catering, 2014).  
Se define la tortilla como uno de los productos estrella a desarrollar, por sus bajos costos 
de producción, alto volumen de producción, proceso simple y sencillo y cuyo factor 
diferenciador es producción de tortillas con sabor a diferentes especias, compitiendo en el 
mercado con precio y con productos Premium, como principal característica de las charcuterías.  
(Montes, EL TIEMPO, 2015) 
  
“El estudio afirma que existe una poderosa oportunidad de negocio en reconectar con los 
consumidores produciendo cosas con honestidad y cariño; mezclando la tradición, pero sin 
miedo a innovar y a experimentar (da igual si es una cerveza, un café o una hamburguesa)” 
(Montes, EL TIEMPO, 2015) . Los cambios sociales y un consumidor más exigente han 
determinado la nueva revolución alimentaria (Montes, EL TIEMPO, 2015). 
De acuerdo con la investigación de mercados, se evidencia que no hay presencia de 
charcuterías en el barrio los Cedros con la estrategia que se desea implementar. Es una 
oportunidad de negocio para desarrollarla en el sector, la cual traería beneficios para todas las 
partes interesadas y de ofrecer productos cárnicos con ingredientes naturales y sin conservantes, 
haciendo que el cliente viva una experiencia única, saludable e innovadora con productos 
diferenciadores y como punto de partida para introducir nuevos conceptos de alimentos en el 
mercado. 
La forma de venta especializada, relación directa con el cliente y sus gustos. Ofrecer 
alternativas de productos cárnicos por precio, por productos complementarios, porciones 
adaptadas a los cambios de consumo, ritmo de vida y gustos de los clientes. 
1.2. Objetivo general 
Desarrollar un plan de negocio para producir y comercializar productos cárnicos y 
complementarios a través de la creación de un punto de venta especializado.  
1.3. Objetivos específicos  
 Analizar la información obtenida a través de la investigación de mercados para definir el 
target, la demanda, portafolio de productos, la competencia y diseñar la estrategia comercial.  
 Definir el proceso productivo, la localización, capacidad de producción, plan de compras 
y la estructura de costos. 
  
 Diseñar la estrategia y la estructura organizacional que, de soporte al desarrollo de la 
cadena de valor, teniendo en cuenta los lineamientos y requisitos legales.  
 Establecer el presupuesto de inversión, las formas de financiación y la viabilidad 
financiera. 
 Identificar los aspectos económicos, sociales y ambientales generados por la ejecución de 
las actividades propias de la actividad económica. 
 Establecer la implementación en alcance, tiempo y costo del punto de venta.  
1.4. Beneficiarios del proyecto 
A través del proyecto se beneficia a la comunidad de Los Cedros con la oferta de 
productos saludables, de un lugar con una experiencia diferente; se beneficia el país porque se 
genera empleo, ingresos y adicionalmente es una oportunidad de inversión para los accionistas.  
1.5. Descripción de la entidad ejecutora 
Es un proyecto de emprendimiento. De acuerdo con Peter Drucker: “Un emprendedor 
busca el cambio, responde a él y explota sus oportunidades. La innovación es una herramienta 
específica de un emprendedor, por ende, el emprendedor efectivo convierte una fuente en un 
recurso”.  
1.6. Metodología 
 Equipo de trabajo 
Yuri Angélica Reina Guzmán, Ingeniera Industrial egresada de la Universidad Católica 
de Colombia, con amplia experiencia en planeación, análisis, gestión y logística de procesos, en 
producción, servicios, administración y gestión documental; manejo de proveedores, planeación 
estratégica, enfoque por procesos, sistemas integrados de gestión, auditor interno y 
administración de personal, con enfoque hacia el mejoramiento continuo, efectividad y logro de 
  
objetivos que agregan valor a la organización, mediante diferentes sistemas y métodos 
ingenieriles y los desarrollados a través de la práctica y experiencia.  
Con capacidad de liderazgo, capacidad de análisis, atención al detalle, trabajo en 
equipo, creatividad, orientación al logro, buen manejo de relaciones interpersonales, 
adaptabilidad al cambio, capacidad para planeación hacia el cumplimiento de los objetivos 
definidos. 
 Recursos necesarios 
a) Tiempo 
b) Conocimiento del sector y los productos 
c) Medios de información  
d) Consulta estudios sectoriales. 
 
 Fases, actividades y entregables 
En la tabla 1 se describe la programación de las etapas para la formulación y evaluación 
del proyecto.   
Fuente: Rey (2016) 
 
 
 
S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3
1 Selección de un proyecto
2 Definición de un proyecto 
3 Mercado
4 Técnico
5 Organizacional 
6 Financiero
7 Económico, Social y Ambiental
8 Implementación
9 Resumen ejecutivo 
22 19 6 19
N° Actividades
Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo
Tabla 1. Cronograma de fases, actividades y entregables del proyecto 
  
2. MERCADO 
2.1. Investigación del mercado 
Analizar y validar la posibilidad de producir y vender chorizos de res y cerdo y tortillas 
de trigo en el barrio Los Cedros en Bogotá con el propósito de generar en el cliente una 
experiencia innovadora tanto en el producto como en el concepto del sitio de venta y producción, 
teniendo como prioridad la elaboración de productos naturales y diferenciadores.  
Este proyecto establece como mercado objetivo los hogares del barrio Los Cedros de la 
Localidad de Usaquén, de los estratos 4, 5 y 6 correspondiente al 99,60% del total de los hogares 
del barrio Los Cedros. 
Para obtener información sobre el segmento de mercado establecido se determinó como 
fuente primaria los datos brindados por la Ingeniera de Alimentos Ana Milena Reina Guzmán, 
egresada de la Universidad de la Salle en Colombia, relacionada con el sector, los productos, su 
composición fisicoquímica, el comportamiento del mercado y la aceptación de los consumidores 
por este tipo de productos. 
Otra fuente primaria importante se obtuvo mediante la aplicación de una encuesta, con el 
fin de conocer la frecuencia de compra, la capacidad de pago y el gusto por este tipo de comida y 
resultado de ello el 100% está interesado en comprar chorizos y el 80% en comprar las tortillas; 
el 80% le gustaría consumirlos en el punto de venta y también llevar los productos a casa; el 
100% de los encuestados están dispuestos a pagar por el precio indicado y en promedio de 
consumo es dos veces al mes de cada uno de los productos.  
Además, se consultaron fuentes secundarias a través de la página web de la Secretaria 
Distrital de Planeación y los estudios realizados por la Secretaría Distrital de Planeación - 
  
Dirección de Estratificación y la Universidad Nacional de Colombia sobre la capacidad de pago 
y la calidad de vida de los bogotanos, como apoyo para la definición del mercado meta. 
2.2. Análisis del mercado 
 Antecedentes, situación actual y perspectivas del mercado  
     Las carnes con todos sus derivados y los productos de maíz como las tortillas y en 
general el sector de alimentos y bebidas en todo el territorio nacional y en especial en la capital, 
Bogotá, han tenido un crecimiento que ha ayudado a mantener el índice industrial en unos 
valores que permiten destacar que es un sector que admite plantear ideas de negocio que pueden 
llegar a destacarse y hacerse realidad. De acuerdo con la Asociación Nacional de Instituciones 
Financieras (ANIF), el crecimiento industrial general del país ha estado sustentado en sectores 
como bebidas y alimentos que “vienen creciendo a tasas cercanas entre el 4 y el 6% anual” (EL 
ESPECTADOR, 2016). 
En la tabla 2 se muestra el consumo per-cápita anual de los diferentes tipos de carne en el 
país. 
Tabla 2. Consumo per-cápita anual de carne en Colombia 
Fecha 
Carne de res 
(kg/hab) 
Carne de 
pollo 
(kg/hab) 
Carne de 
cerdo 
(kg/hab) 
Pescado 
(kg/hab) 
2007 7,81 21,6 4,35 4,03 
2008 17,38 23,3 4,3 4,17 
2009 17,67 22,7 4,22 3,49 
2010 18,94 23,4 4,77 4,48 
2011 20,01 23,8 5,52 4,52 
2012 20,76 23,7 6,01 5,4 
2013 19,7 27,1 6,67 6,1 
2014 19,3 29,5 7,18 6,1 
2015 19,1 30,4 7,8 6,4 
*Consumo de proteína animal corresponde al consumo acumulado de carne de res, pollo y cerdo. 
Fuente: Fedegán FNG, Fenavi, Porcicol y Fedeacua (2015) 
  
La tabla 2 señala que el pollo es la carne más consumida por los colombianos año tras 
año y su consumo tiende a aumentar junto con la carne de cerdo y el pescado mientras que la 
carne de res tiende a disminuir.  
Las razones por las cuales se muestra una tendencia a la baja en el consumo de carne de 
res son el contrabando de animales y de la proteína que ingresan desde las fronteras, lo que 
indicaría que los colombianos pueden estar comiendo más carne, pero de deficiente calidad e 
inocuidad, por elegir precios más bajos, según afirmó Cubillos Pedraza (CONtextoganadero, 
2015). En 2014, el consumo de proteínas de origen animal fue de 62,3 kilos por habitante. Del 
total del porcentaje, la carne de pollo contribuyó con 47,5%, la de res con 31,3 %, la de porcino 
con 11, 6 % y los pescados con 9,8 %, según cifras de FNG, Fedegán, Fenavi, Asoporcicultores 
y Fedeacua (CONtextoganadero, 2015). 
     Según cifras de la Asociación de Porcicultores de Colombia, en 2009 el consumo per 
cápita en Colombia fue de 4 kilos, se estima que en los próximos 6 a 7 años el consumo sea de 6 
a 15 kilos. En el 2014 el 18% del consumo general de cerdo fue importado estimado en 60 mil 
toneladas. En lo que ha corrido del 2015 ha aumentado el consumo de carne nacional esto dado a                                              
la tasa de cambio que hace menos atractiva la importación de carne (Agroexpo corferias , 2015).             
Mientras que en el sector de las harinas de trigo encontramos que “en 2009 en el país se 
consumían 33 millones de toneladas de panes y galletas integrales y cinco años después esta cifra 
pasó a 42,3 millones de toneladas. Esta industria, que vendió US$110 millones en 2009, llegó a 
US$185 millones –unos $372.000 millones– en 2014” (Revista Dinero, 2015). 
Según las estimaciones de las agremiaciones, aunque es un sector muy dinámico, las 
pequeñas empresas están ganando espacio en el mercado influyendo al consumidor con 
productos innovadores, esto no indica que las grandes empresas pierdan porcentaje de 
  
participación, solo es un indicio que las personas se están interesando por productos 
personalizados que les genere un valor agregado que les produzca un tipo de satisfacción. 
En el grafico 1,  se presentan en millones de pesos las ventas totales por año de las 
empresas panificadoras más reconocidas del país, demostrando que la panificación es una 
industria con una gama de productos bastante amplia que con innovación es una industria capaz 
de crecer en volumen y dejando una gran rentabilidad.         
Ilustración 1. Ventas de empresas industriales de panificación del país 
  Fuente: Revista catering (2015) 
    Los consumidores tienen como motivación el placer y la necesidad. Son las ocasiones 
de consumo las que determinan el tipo de demanda y las características que debe tener el 
producto. 
    Las empresas que han crecido significativamente están enfocadas en atender las 
necesidades y requerimientos del consumidor. La clave en el negocio de panadería es 
obviamente conseguir un alto volumen de ventas, el cual depende de la frecuencia con la cual los 
clientes visiten el local y esto, a la vez, depende de la calidad del producto y el precio que el 
consumidor está dispuesto a pagar. Entender este proceso y las razones por las cuales el 
  
consumidor compraría el producto es lo que ha permitido a muchas empresas del sector tener un 
importante crecimiento (Revista Catering, 2014). 
“En el 2015 Bogotá se consolidó como la quinta ciudad más atractiva para hacer negocios 
en América Latina, según el Ranking de América Economía. La capacidad de compra de los 
bogotanos (US$ 11.054 per cápita), el tamaño del mercado de US$ 99.746 millones de la ciudad, 
que tiene una población de 7.5 millones de habitantes y 324 mil empresas que la convierten en la 
economía más diversificada de Colombia y la más atractiva a la inversión extranjera del país, con 
más de 1.500 empresas con capital extranjero” (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015) .  
En la ciudad de “Bogotá es una ciudad donde el gusto gastronómico está en crecimiento, 
los habitantes cada vez buscan diferentes alternativas en productos para comer en casa y fuera de 
esta, así como lugares con propuestas de servicios innovadores, fácilmente accesibles, por esto 
como lo indica Harry Sasson los restaurantes se están desplazando hacia los barrios (LA 
BARRA, 2015). 
Esto nos indica que si nos enfocamos a un sector dinámico con alto flujo de personas que 
nos garanticen que no solo los residentes sino los transeúntes nos hacen inicialmente analizar el 
sector norte de la capital colombiana en donde las empresas vinculadas a la cadena de productos 
alimenticios en el sector de Usaquén como primera opción por su nivel socioeconómico cercanía 
y conocimiento del sector encontramos que especialmente sobre las principales vías, barrios 
tradicionales y centros comerciales (Unicentro, Hacienda Santa Bárbara, Panamá, Plaza Norte, 
Paseo 140, Puerta del Sol, Cedritos Plaza, Belmira Plaza, Palatino, Abisambra, Caobos, Cedritos 
151, Granada Hill, Santa Ana, entre otros). Sin embargo, se pueden distinguir tres zonas 
empresariales. La primera en los barrios Las Orquídeas y Toberín; la segunda en el sector del 
  
barrio San Cristóbal Norte; y la tercera en el sector de los barrios Usaquén y Santa Bárbara 
Oriental (Camara de Comercio de Bogotá). 
Se concluye que el sector alimenticio es amplio y quien tiene el poder de decidir que elige 
y que no, es el consumidor, el cual actualmente ha cambiado sus hábitos alimenticios y además 
busca innovar y probar productos nuevos sabores y experiencias. Los embutidos y panadería con 
todos sus subproductos aseguran la incursión en el mercado y con ello la posibilidad de que el 
objetivo del proyecto se materialice por medio del establecimiento y apertura de un punto de 
producción y venta y sea viable y se obtenga los beneficios establecidos para cada una de las 
partes interesadas.   
 Sector económico -  clasificación CIIU 
 1011 Procesamiento y conservación de carne y productos cárnicos 
La producción de productos cárnicos: salchichas, salchichón, morcillas, mortadela, 
longaniza, butifarra y otros embutidos; patés, jamón, tocineta. 
 1012 Procesamiento y conservación de pescados, crustáceos y moluscos 
La preparación y conservación de pescado, crustáceos y moluscos: congelado, 
ultracongelado, desecación, ahumado, saladura, inmersión en salmuera, enlatado, etcétera. 
 1084 Elaboración de comidas y platos preparados 
Esta clase comprende la elaboración de comidas y platos listos para consumir (es decir, 
preparados, condimentados y cocidos). Estos platos se someten a algún proceso de conservación, 
como congelación o enlatado, y por lo general se envasan y etiquetan para la reventa, por lo que 
no se clasifica en esta clase la preparación de comidas para su consumo inmediato, como en los 
restaurantes. Para que una comida o plato pueda considerarse tal, debe contener por lo menos dos 
ingredientes principales claramente diferenciados (sin contar los condimentos). 
  
La elaboración de especias, salsas y condimentos: mayonesa; harina y sémola de mostaza, 
mostaza preparada, etc. La elaboración de platos a base de carne o de pollo. 
 1089 Elaboración de otros productos alimenticios n.c.p. 
     Elaboración de platos a base de pescado, incluido pescado con papas fritas. 
La elaboración de especias, salsas y condimentos: mayonesa; harina y sémola de mostaza, 
mostaza preparada, etc. 
 5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas 
Esta división comprende las actividades de servicio de comidas y bebidas, que proveen 
comidas completas o no, o bebidas listas para su consumo inmediato, ya sea en restaurantes 
tradicionales, restaurantes de autoservicio o restaurantes de comida para llevar, en lugares 
permanentes o temporales con o sin espacio para sentarse. Es factor decisivo que las comidas 
ofrecidas estén listas para su consumo inmediato, no el tipo de establecimiento en que se sirven. 
La preparación y el expendio de alimentos a la carta y/o menú del día (comidas completas 
principalmente) para su consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa. Pueden o no prestar 
servicio a domicilio, suministrar bebidas alcohólicas o algún tipo de espectáculo. 
 5612 Expendio por autoservicio de comidas preparadas 
La preparación y el expendio de alimentos para el consumo inmediato, como también la 
venta de bebidas que van con las comidas, exclusiva o principalmente bajo la modalidad de 
autoservicio. Pueden o no prestar servicio a domicilio y por lo general presentan decoración 
altamente estandarizada. 
 Estructura del mercado  
Para lo correspondiente a las tortillas, la estructura de mercado es Competencia perfecta 
ya que según la Revista Catering en su artículo ¿Qué oportunidades hay en el sector de panadería 
  
y pastelería?, se indica que “de acuerdo a las estimaciones de Fedemol, el consumo anual de 
trigo en Colombia es de 1,3 millones de toneladas; esto significaría que el total de las 67 
empresas analizadas manejan un 68% de este consumo, mientras que el 32% restante estaría en 
manos de empresas artesanales y semi-industriales que procesan menos de 30 bultos por día, de 
las cuales una gran proporción está en microempresas que procesan menos de 2 bultos por día” 
(Revista Catering, 2014). 
Para los productos cárnicos procesados de acuerdo con la información y el análisis 
realizado se identifica una competencia perfecta, ya que tenemos gran cantidad de empresas no 
solo industriales sino microempresas que comercializan sus productos en puntos de venta 
propios, grandes superficies, supermercados de barrio y las llamadas salsamentarías que son la 
competencia directa y las cuales en promedio se encuentra una por cada barrio. De acuerdo con 
un informe presentado por la Superintendencia de Industria y Comercio, “Los productos son 
distribuidos a través de plazas de mercado, supermercados, hipermercados, famas, puntos de 
venta especializadas y tiendas detallistas, o pueden ser puestos a la venta por restaurantes, 
hoteles y otros sitios donde se ofrezca el producto ya preparado” (Superintendencia de Industria 
y Comercio, 2012). 
 Consumidor  
El análisis refleja que los colombianos cada vez comen fuera de casa con más frecuencia, 
ya sea por los tiempos de desplazamiento o porque se ha convertido en costumbre.  Dentro de 
esto cabe resaltar que, aunque la llegada de nuevas propuestas gastronómicas el exterior ha 
llegado, los consumidores no cambian la preferencia por los platos típicos (LA BARRA, 2015). 
Estos análisis también demuestran que, por la constante mención de los efectos adversos 
por los malos hábitos alimenticios, los consumidores buscan más productos naturales en sitios 
  
especializados como lo indica el estudio de la compañía de análisis Nielsen, basado en lo 
siguiente:   
“Algunos consumidores están buscando los alimentos saludables en tiendas 
especializadas Todo esto dentro de la onda del “soy lo que como” que es lo que piensa la 
mayoría, 81%, que asegura que es el resultado de lo que consume, mientras están dispuestos a 
sacrificar los gustos por opciones más saludables de alimentación 75%” (Nielsen, 2015). 
Lo anterior nos lo ratifica el artículo del periódico Publimetro, donde su portal web, 
justifica que los colombianos buscan más alternativas naturales y sanas ya que “que el 69% de 
los colombianos entrevistados creen que deben cambiar sus hábitos alimenticios” (publimetro, 
2015). 
En conclusión, los consumidores buscan que la variedad de sabores siga en su mayoría 
siendo con los sabores colombianos, pero todo según la línea de lo sano y natural que logre 
satisfacer sus necesidades. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
2.3. Definición del Mercado 
 Segmentación  
Hogares del barrio Los Cedros de la localidad Usaquén del estrato socio-económico 4-
Medio el cual equivale al 79,3% del total de los hogares.    
 Población 
De acuerdo con las cifras obtenidas a junio de 2011 mediante la Secretaria Distrital de 
Planeación, en el barrio Los Cedros el número de hogares es de 38.100 correspondiente a una 
población total de 103.262 personas, donde el 79.3% de los hogares son estrato 4-Medio, el 
17.23% corresponde al estrato 5-Medio-Alto y el 3.07% al estrato 6-Alto, lo que significa que el 
99,6% de los hogares están concentrados en estos estratos (Secretaria de Planeación, 2011). 
 Mercado potencial, Mercado disponible y Mercado Meta 
De acuerdo con el análisis de los datos de la población por estrato socio-económico, se 
determina tomar como población los hogares de estrato 4 que equivale a 30.214 y que de acuerdo 
con las proyecciones para el año 2015 hay un incremento del 7%, obteniendo así una población 
de 32.371 hogares.  Con base en los datos suministrados por la encuesta el 80% estaría 
interesado en adquirir y consumir estos productos (chorizos y tortillas) y además se sustenta con 
un estudio realizado sobre los hábitos de los consumidores en la tendencia saludable, donde se 
concluye: “Los más exigentes señalan estar muy de acuerdo 46% y de acuerdo 44% en pagar 
más por alimentos que promuevan beneficios de salud, pero también en fijarse claramente en la 
calidad de los alimentos a la hora de comprarlos por encima del precio 43% fuertemente de 
acuerdo y 43% de acuerdo” (Nielsen, 2015); la capacidad de pago se definió teniendo en cuenta 
el informe Calidad de vida urbana y Capacidad de pago en los hogares bogotanos (Planeación, 
2011) y de igual manera, los encuestados manifestaron que estarían dispuestos a pagar el precio 
  
estimado por cada producto. Con la información anterior se obtuvo un mercado disponible de 
16.988 hogares, de los cuales se establece como meta un 3% a 5 años. Son en total 510 hogares 
con una frecuencia de 2 veces por mes de cada producto (chorizos y tortillas).  
Tabla 3. Proyección del mercado meta 
 
VARIABLES MEDIDA UNIDADES 
Población 32.371 hogares 
Interés (de la gente x el producto) 80%  
Mercado potencial 25.897 hogares 
Acceso a canales 80%  
Capacidad de pago (precio) 82%  
Mercado disponible 16.988 hogares 
Meta 3%  
Mercado meta 510 hogares 
Frecuencia 24 año 
Mercado meta 12.232 paquetes/año 
 
*Nota: los paquetes para los chorizos son de 6 unidades y las tortillas son de 8 unidades, elaboración propia 
                   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
2.4. Determinación de la demanda del proyecto  
 Proyección de la demanda del proyecto 
En la tabla 4 se presenta la proyección del porcentaje de introducción de los productos al 
mercado y el crecimiento de volumen anual, indicando que para el año 5 se vendan 12.232 
paquetes de chorizo en cada una de sus presentaciones y tortillas de igual manera.  
 
Tabla 4. Proyección de crecimiento e introducción al mercado 
 
*Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Mercado Meta  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Introducción  
    
12.232    
CHORIZOS 15 cm x 6 un 50% 60% 70% 90% 100% 
Volumen (paquetes) 6.116 7.339 8.562 11.008 12.232    
CHORIZOS 7 cm x 6 un 
     
Volumen (paquetes) 6.116 7.339 8.562 11.008 12.232    
TORTILLAS x 8 un 
    
  
Volumen (paquetes) 6.116 7.339 8.562 11.008 12.232    
  
2.5. Análisis de la oferta 
      Listado de oferentes del producto o servicio 
La oferta de un delicatessen puede ser muy amplia y abarcar desde vinos, quesos, licores, 
aceites, hasta dulces de convento o productos típicos regionales. Por supuesto, los productos 
internacionales también tienen cabida. Esta plaza de comercialización busca producciones 
limitadas que potencian su diferenciación por la vía de la exclusividad de su oferta. 
Un producto delicatessen es aquel que tiene un diferenciador, elaborado con el máximo 
cuidado y exclusividad, sabor y buena presentación son premisas básicas.  
 De acuerdo con la investigación realizada los oferentes para este servicio se puede 
presentar a través de diferentes canales de distribución como restaurantes, hoteles, catering, 
bares, cafés, pastelerías, tiendas o retail, entre otros. Para el ejercicio se identificaron las 
empresas que desarrollan productos delicatesen y las charcuterías de la ciudad de Bogotá según 
la página web de las páginas amarillas (tabla 5). 
Tabla 5. Base de datos oferentes 
NOMBRE DIRECCIÓN 
CASA IBÁÑEZ Calle 145 N 50-29 
ARFLINA LTDA. Carrera 21 166-82 
EL BUEN GOURMET Calle 117 D 57-96 
GRETTELL Calle 47B sur 24B 33 loc.2170 
MARTÚNEZ LONDOÞO JOSÕ ROBEIRO Carrera 13 40-59 
CI INTERGROUP LTDA. Carrera 7 180-75 Mód 6 L-23 
SIBARITA'S CLUB Carrera 11 A 93 A-14 
CIGARRERÍA LA 90 Calle 90 16-29 
SAMUR NASSAR MARÍA VICTORIA Carrera 14 95-37 
PERNILES DE LA SABANA Carrera 22 70 A-63 
INDUSTRIA COLOMBIANA DE CARNE S.A. INCOLCAR Avenida Boyacá 47 A-45 Sur 
SALSAMENTARIA EL BOHEMIO LTDA. Carrera 40 17 A 30 
PCC PROCESADORA COLOMBIANA DE CARNES LTDA. 
 
ALIMENTOS CÁRNICOS S.A.S Calle 9 68-25 
AMERICANA EXTREMA Calle 9 68-25 
INDUSTRIA ALIMENTICIA SALSAMENTARIA SAN JUAN Diagonal 45 S 24 B-20 
INDUSTRIA SALSAMENTARIA EL BOHEMIO LTDA. Carrera 40 17 A-30 
EMBUTIDOS TÍPICOS COLOMBIANOS Calle 37 A 68 I-17 S 
  
ALIMENTOS ELITE S.A.S Carrera 113 F Bis 63-41 
CARNES LA GOLOSA Calle 64 F 103-70 
LA MAESTRANZA Carrera 29 C 73-16 
PAVOS LA SABANA Calle 66 A 23-29 L-137 
MADAME MARÍE CHARCUTERIE CRÉPERIE Carrera 14 82-82 
EXQUISITESES LA 30 Calle 63J 30-12 
CHARCUTERÍA VENUS Carrera 13 93-95 
CHARCUTERÍA MANJARES Calle 90 13-57 L-105 
CHARCUTERÍA DE LA GRAN AVENIDA Calle 122 16-08 
COMERCIALIZADORA LA SELECTA Carrera 74 A 71 A-01 
QUESOS Y CHARCUTERÍA RESPLANDOR Calle 26 S 75-14 
CASA IBAÑEZ Calle 145 N 50-29 
PIPOS CHARCUTERÍA Carrera 29 A 181-77 
CHARCUTERÍA TORREGASSA Carrera 46 93-08 L-2 
VILASECA 
 
TOTAL 33 
*Elaboración propia 
Se identifican 33 charcuterías, cuyas ubicaciones son diferentes al barrio Los Cedros y 
son muy pocas las que proyectan una experiencia distinta a la que se ofrece en los supermercados 
o tiendas.  
 Composición (participación) de la competencia  
 Cárnicos  
En 2014, el Grupo Nutresa con sus empresas Alimentos Cárnicos y Alimentos Zenú fue 
el indiscutible líder de este sector, al tiempo que Antioqueña de Porcinos ascendió al segundo 
lugar al superar a Camagüey. Más atrás se posicionaron Fazenda, Cerdos del Valle, Comestibles 
Dan, Cialta, Prigosinú, PIC Colombia, Carnes Casa Blanca, Cárnicos y Alimentos, y Frigorífico 
Vijagual. 
Por otro lado, entre las empresas restantes se distinguieron en 2014 por su dinamismo 
Alimentos Carbel, Carnes Frías Enriko, Sociedad Central Ganadera, Alimentos La Cali, Carnes y 
Derivados, Agrocerdos, Frigonorte, El Cerdito de la Corte, Porcigenes, Frigorífico La Parisienne, 
Carnes Finas Guadalupe, Agropecuaria de Occidente, Incolcar, Frigorífico Metropolitano, 
  
Carnes La Suiza, Frigo Cárnicos Monserrate, Agropecuaria El Porfin, Brasileña Carnes Frías, 
Frigorífico Río Frío, Carnes Campo Noble, Frigoecol, Representaciones Jahen, y Agropecuaria 
Bajogrande. (La Nota.com, 2015) 
 Tortillas 
     En 2014, Bimbo de Colombia continuó acortándole distancias al líder Galletas Noel, 
en tanto que Productos Ramo y sus filiales Ponqué Ramo de Antioquia y Ramo de Occidente 
mantuvieron la tercera posición. Más atrás se posicionaron Colombina del Cauca, Comapan, Pan 
Pa Ya y su subordinada Multipan de Colombia, Donucol conjuntamente con sus filiales Donuts 
de Antioquia y Donuts de Occidente, Industria Santa Clara, Comestibles La Rosa, y Panificadora 
del Country.    
Por otro lado, entre las empresas restantes se distinguieron en 2014 por su dinamismo 
Dyval, Alimentos Don Jacobo, Los Hornitos Panadería, Tostaditos Susanita, El Molino, 
Pastelería Santa Elena, Panificadora del Litoral, Coma, Lonbar, Panadería La Victoria, Industrias 
Tomy, Pastelería Lucerna, Panadería Veracruz, Monrango, Industrias J Montes, Philippe 
Pastelería, Maxli, Productos La Carreta, Pani, Panificadora Garis, Rico Mas Pan, Industria 
Alimenticia Dafi, Productos Seba, Biscottino, y Pastelería Florida.  
Además de las empresas mencionadas arriba, se incluye información Productos La 
Locura, Coopasan, Inavigor, Servipan, Ponqués Cascabel, Comestibles Integrales, Pastelería 
Jassir, Galletas Greco, Mamipan, Tortas y Postres Camhi, Respostería Astor, Tecnipan, 
Comercializadora Nutrimos, Alimentos Nutrix, Panadería El Cometa, Nicolukas, Frescongelados 
Panettiere, Panificadora del Caribe, Agroindustrial Pan i Queso, The Fancy Cake, Alimentos La 
Galleta, Trigus, Repostería Santa Clara, Conalpan, Industrias El Sanduchón, Productos Naturales 
  
La Colmena, Panadería Trillos, Castellana 104, Productos Doña Dicha, Quimicapan, Deli Apa, y 
Cinnapan (La nota.com, 2015). 
El sector volvió a presentar un crecimiento de doble dígito ante el aumento en el consumo 
interno de alimentos procesados y las mayores exportaciones con destino a los principales socios 
comerciales. Galletas Noel mantiene el liderazgo en el mercado, aunque su participación tuvo 
una leve reducción para el último año, relacionada en parte, con un menor crecimiento, que pasó 
de 11,1% a 5,8%. Al mismo tiempo, Levapan, Bimbo, Colombina del Cauca Ramo y Productos 
Doria presentaron incrementos en ventas superiores a 10%, y en algunos casos, como el de 
Colombina del Cauca, el crecimiento llegó a ser de 28%. No obstante, la estabilidad en la 
composición de las ventas del sector ha sido la norma para el período (La Nota Economica, 
2010). 
 Características cualitativas de los productos de la competencia 
Los productos delicatessen como un producto fino, con una calidad superior y un sabor 
único; los cuales son elaborados en pequeña escala, lo que permite identificarlos por su escasez 
en la disponibilidad de los mismos y que debe ofrecer productos que se caractericen por su 
aporte nutricional, inocuidad, calidad, sabor, exclusividad, textura, aroma, elegancia y 
presentación.  
Como se menciona en el artículo Tienda delicatessen “No es cuestión de cantidad, sino de 
calidad. Especializarse en la venta de una pequeña variedad de productos será, inicialmente, la 
clave del éxito. Por todo ello, es conveniente elegir los productos con cautela” (González, 2009), 
es prioridad para el éxito del negocio conservar las características y el de crear una experiencia 
  
diferente para el cliente. Es de resaltar el nivel de exigencia que se requiere para este tipo de 
negocio con el fin de responder a las necesidades del consumidor final. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
2.6. Estrategia comercial 
En la tabla 6 se describen las estrategias comerciales del producto, precio, promoción y 
publicidad y los canales de distribución. 
Tabla 6. Estrategias comerciales 
ESTRATEGIA 
COMERCIAL 
DESCRIPCIÓN 
Producto 
Son dos productos principales con características diferentes. El primero son chorizos, 
cuya característica diferenciadora son la utilización de especias en la preparación como 
orégano, finas hierbas, criollo y pimienta, teniendo en cuenta que no se le adiciona 
ningún tipo de conservante. Su presentación es por paquete de 6 unidades y sus 
tamaños son, pequeño (7 cm) y grande (15 cm); empacados al vacío y refrigerados 
conservando siempre su cadena de frío. Marca de lujo para su recordación por parte del 
cliente. 
Las tortillas, en su manufactura la materia prima principal es la harina y la 
característica diferenciadora es porque no se adiciona conservantes y se añade en la 
preparación especias como orégano, pimienta, tomate y albaca. Su presentación es 
paquete por 8 unidades. Tamaño comercial y su marca es Premium y que genere 
recordación. 
Precio 
El precio para ambos productos se determinó con base en un supuesto de costos fijos y 
variables y los precios de los productos de la competencia en el mercado. Para el 
chorizo el precio promedio en charcuterías de productos Premium y en supermercados 
que venden productos con las mismas características es de $3000 por unidad. Para las 
tortillas un paquete por 8 unidades cuesta en el mercado aproximadamente con las 
mismas características $6300. Con base en el análisis y en el precio del mercado, se 
establece un precio para el año 1 de $12.891 por paquete de 6 unidades para los 
chorizos de 15 cm, para el de 7 cm $6.391 por unidad y las tortillas $5.525 por paquete 
de 8 unidades. Todos los precios son sin IVA.  
Promoción y 
publicidad 
Las estrategias de publicidad establecidas son: página web, redes sociales, mailing, voz 
a voz y participación en ferias. El costo aplica para el desarrollo y mantenimiento de la 
página web que al interior del proyecto se determinó en $1.000.000 y para la 
participación en feria se han asignado $1.500.000. Todas las estrategias anteriores 
requieren del tiempo de uno de los socios y la infraestructura para llevarlos a cabo. 
Para el lanzamiento del punto de venta, se definieron degustaciones de todos los 
productos dirigido al público en general.  
Canales de 
distribución 
Para esta idea de negocio se establece que el canal de distribución es venta directa a 
través de un local y convenios directos con empresas y comercializadoras de este tipo 
de productos y la participación en ferias para dar a conocer el producto y la posible 
expansión de la marca. De igual manera se contempla la alternativa de vincularse a una 
plataforma tecnológica o aplicación inteligente para pedidos por domicilio. Para estas 
estrategias se ha determinado contratar una empresa especializada en el transporte de 
alimentos, asignando la suma de $5.000.000 por concepto de pago de entrega de los 
productos.  
Costo Total 
estrategia de 
marketing 
$7.500.000 
*Elaboración propia 
  
 Estrategia de lanzamiento 
Buscando el posicionamiento de la marca Charcuteria Blue y la recordación de los 
clientes y segmentos a los cuales está dirigido los productos, se ha planteado organizar el 
lanzamiento e inauguración del punto de venta en donde se estima realizar las siguientes 
actividades con el costo respectivo: 
Tabla 7. Gastos de lanzamiento e inauguración 
ACTIVIDADES COSTO 
Degustaciones $1.000.000 
Volantes $200.000 
Visitas a distribuidores en alianza $100.000 
Promociones $500.000 
Premios $500.000 
Mercaderista $300.000 
TOTAL $2.600.000 
 *Elaboración propia  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
2.7. Mercado de materia prima e insumos 
Para el chorizo se requiere lo siguiente: Carnes de ternera 30%, carne de cerdo 20%, 
grasa dorsal 9%, tripa, sal y especias deshidratadas 1% y agua 40%.  
Para las tortillas: Harina de trigo 60%, huevos 18%, leche 20%, especias deshidratadas, 
sal y azúcar 2%.  
 Listado de proveedores y composición (participación) del proyecto 
En la tabla 8 se muestra la base de datos que se manejarán para llevar a cabo la 
elaboración de los chorizos y las tortillas. Son proveedores certificados avalados por la Secretaria 
de Salud y el INVIMA. 
Tabla 8. Base de datos proveedores 
 
MATERIA PRIMA E INSUMOS DIRECCIÓN Y TELÉFONO 
CARNES Y TRIPAS 
CENTRAL DE CARNES Autopista sur 66-78 Bogotá, Colombia 
CARNES FINAS CLUB GANADERO 
Carrera 7 180-75 manzana 1 interior 7 l 16 Bogotá, 
Colombia 
GRUPO AL S.A.S Calle 75 72-91 Bogotá, Colombia 
AUTOCARNES A DOMICILIO Av. 19 150-03 Bogotá, Colombia 
DISTRIBUIDORA DE TERNERA LOS AURES  Calle 130 d bis nº 104 - 46 
EXPENDIO DE CARNES SAN MARTÍN Calle 121 6-69 Bogotá, Colombia 
FRIGORÍFICO SAN MARTÍN DE PORRES Av. ciudad de Cali 15 a-91 Bogotá, Colombia 
ESPECIAS 
INSUALIMENTOS S.A.S  Calle 163a # 17 -19 
FITOPROCESADOS Carrera 2 s 12-57 Facatativá, Colombia 
MANITOBA LTDA.  Calle 52 b 72 b-54 Bogotá, Colombia 
IC ALIMENTOS LTDA.  
Carrera 115 a 89 b-20 interior 21 ap. 303 Bogotá, 
Colombia 
HARINAS 
HARINERA INDUPÁN S.A.S  Carrera 22 14-12 Bogotá, Colombia 
MOLINOS SAN LUIS S.A.  Carrera 32 a 17-27 Bogotá, Colombia 
MOLINO EL LOBO S.A.  Calle 16 16-68 Bogotá, Colombia 
MOLINOS PROCESAR  Calle 10 40-83 Bogotá, Colombia 
HUEVOS 
GRANJA DAMAGU  Vereda san José la calera Cundinamarca  
INVERSAN LTDA.  Carrera 7 235-10 Bogotá, Colombia 
HABILITACIÓN ACTIVA S.A.S.  Calle 147 a 48 - 41 Bogotá, Colombia 
*Elaboración propia, a partir de consultas empresas existentes en el sector 
  
2.8. Proyección de las ventas 
 Proyección periódica (anual) de las ventas  
A continuación, se realiza la proyección de las ventas anuales por producto, donde 
anualmente se aplicó un incremento del 3% por efectos inflacionarios.   
Tabla 9. Proyección de ventas chorizo 15 cm 
  
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
 Volumen  6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
 Precio  $12.891 $13.278 $13.676 $14.086 $14.509 
 Ingresos  $78.841.356 $97.445.260 $117.094.442 $155.062.472 $177.473.282 
*Elaboración propia 
Tabla 10. Proyección de ventas chorizo 7 cm 
 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
 Volumen  6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
 Precio  $6.391 $6.583 $6.780 $6.984 $7.193 
 Ingresos  $39.087.356 $48.310.655 $58.052.174 $76.875.670 $87.986.327 
*Elaboración propia 
Tabla 11. Proyección de ventas Tortillas 
 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
 Volumen  6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
 Precio  $5.525 $5.691 $5.861 $6.037 $6.218 
 Ingresos  $33.790.900 $41.764.414 $50.185.928 $66.458.782 $76.063.911 
*Elaboración propia 
Tabla 12. Proyección total de ventas 
 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
 Chorizo 15 cm  $78.841.356 $97.445.260 $117.094.442 $155.062.472 $177.473.282 
Chorizo 7 cm  $39.087.356 $48.310.655 $58.052.174 $76.875.670 $87.986.327 
Tortillas $33.790.900 $41.764.414 $50.185.928 $66.458.782 $76.063.911 
 Ingresos  $151.719.612 $187.520.330 $225.332.544 $298.396.924 $341.523.520 
*Elaboración propia 
 
 
 
 
  
3. PROCESO PRODUCTIVO 
3.1. Descripción del producto 
El chorizo se elabora con carne picada y grasa de cerdo, condimentada con pimentón y 
ajo, todo ello embutido en tripa natural (Jamonarium, 2015). 
El chorizo, cuya característica diferenciadora es la utilización de especias en la 
preparación como orégano, finas hierbas, criollo y pimienta, teniendo en cuenta que no se le 
adiciona ningún tipo de conservante.  
Las tortillas son como un pan plano, aplastado, flaco redondo y hecho de harina de trigo 
(Hernández, 2016). 
Su característica diferenciadora es porque no se adiciona conservantes y se añade en la 
preparación especias como orégano, pimienta, tomate y albaca.  
 
 Diseño. Dimensiones, características físicas y químicas, empaque y embalaje  
En la tabla 13 se describen las dimensiones, características fisicoquímicas, envase y 
embalaje de los productos.   
Tabla 13. Descripción de los productos 
DISEÑO PRODUCTO 1 – CHORIZOS PRODUCTO 2 - TORTILLAS 
Dimensiones 
Tamaño pequeño (7 cm – 60 gr) y grande (15 
cm – 125 gr). 
Tamaño comercial (15 – 20 cm 
de diámetro, 40 gr) 
Características 
físicas y 
químicas 
Humedad entre el 20% y el 40%. 
 
Grasa sobre extracto seco: Máximo 57%  
 
Proteína sobre extracto seco: Mínimo 30% 
 
Hidroxiprolina sobre extracto seco: Máximo 
0,5% 
 
Hidratos de carbono totales expresados como % 
glucosa sobre extracto seco: Máximo 1,5 % en 
los formatos Sarta y Achorizado, y máximo 3% 
Ver tabla 14. 
  
en formato Cular Cloruros, expresados como 
cloruro sódico sobre extracto seco: Máximo 6% 
pH entre 5,0 – 6,0. 
 
Consistencia. Presentan resistencia firme a la 
presión, no excesivamente duro ni blando y 
uniforme a lo largo de toda la pieza. 
Aspecto al corte: Al corte presenta un color rojo 
intenso punteado en blanco rojizo debido a la 
presencia de trozos de grasa pigmentados. La 
masa estará totalmente ligada, es decir, será 
homogénea, compacta y exenta de trozos de 
grasa cuyo tamaño sea superior a 0,5 cm de 
diámetro. 
 
Aroma: El aroma interno es una integración de 
diferentes componentes provenientes del 
proceso de maduración de las carnes, 
ligeramente ácidos, suaves y de intensidad 
media, además de los propios de las especias 
autorizadas añadidas, sin que predomine 
ninguno de ellos.  
 
En boca se aprecia jugosidad y cohesividad, 
será fácilmente masticable, poco fibroso y libre 
de elementos no deseados (como fascias, 
fracciones de huesos, ganglios o tendones); en 
su conjunto de agradable palatabilidad, sin 
sabor picante. 
Envase 
Empacados al vacío en polietileno de alta 
densidad y refrigerados conservando siempre su 
cadena de frío Su presentación es individual y 
paquete por 6 unidades. 
Su presentación es paquete por 8 
unidades, en polietileno de alta 
densidad y papel encerado como 
separador del producto. 
Embalaje Cajas por 24 paquetes. 
Bolsa polietileno de alta 
densidad 15x30 pulgadas con 
cierre resellable. 
*Elaboración propia, a partir de fuentes secundarias de información 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabla 14. Características fisicoquímicas de las tortillas de harina en el mercado 
PARÁMETRO VALORES 
Humedad (%) 26,99 
Textura (kg/g) 6,324 
pH 6,78 
Contenido neto (g) 240 
Tortillas por paquete  10 
Peso promedio de 1 tortilla (g) 24 
Espesor (mm) 1,6 
Diámetro (cm) 16,1 
Fuente:www.respyn.uanl.mx/especiales/2005/ee-13-2005/.../CNA40.pdf 
“Se observa que la humedad determinada vario de 22.34% a 28.10 %, siendo este 
intervalo el aceptado para una tortilla de harina comercial y tradicional, así como también se 
observa la textura varia de 8.275 (kgf/g) a 4.284 (kgf/g), este valor muestra que una tortilla con 
una textura más suave será aquella que necesite menos fuerza para cortar la muestra, por lo que 
se observa que la marca 4 “TH” y el producto 2 “SE” son los que presentan una textura más 
suave, que el resto de los productos”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
3.2. Proceso de producción 
En el gráfico 2 y 3 se muestra el flujo de proceso del chorizo y de la tortilla respectivamente, de esta manera se estandariza 
el proceso de elaboración de los productos.   
Ilustración 2. Flujograma de proceso de chorizos de 15 y 7 cm 
INICIO
Alistamiento de 
materias primas
Limpieza de la 
materia prima
Picar la carne
Moler la carne
Mezclar los componentes
Embutir 
componentes 
en tripa de cerdo
Porcionar con 
amarrado según longitud
Ahumado
Empaque al vacio
Almacenaje en 
congelación o refrigeración
FIN
*Elaboración propia 
  
Ilustración 3. Flujograma de proceso de tortilla de harina de trigo 
INICIO
Alistamiento de 
materias primas
Colocación de masa 
en el mezclador
Agregar 
insumos
Corte
Horneado
Cumple con las 
especificaciones de calidad?
Envase y 
embalaje
Almacenaje en 
refrigeración
FIN
NO
SI
*Elaboración propia 
  
 Identificación y descripción del proceso productivo  
Chorizos 
 El flujo de proceso del chorizo inicia con el alistamiento de las materias primas, limpieza 
y desinfección de la maquinaria.  
 La limpieza de las materias primas e insumos se debe aplicar los lineamientos de lavado y 
desinfección de alimentos. 
 Se pica la carne en trozos para ser llevada luego a la máquina que muele la carne. 
 Se agrega la carne en trozos en la tolva para que la maquina inicie su proceso de moler de 
acuerdo con la capacidad descrita en la descripción de la máquina. 
 Se ubica la carne en la mezcladora adicionando los insumos y se deja allí hasta que la 
pasta se encuentra homogénea. 
 Se toma la pasta y se comienza a embutir en la tripa de cerdo sin llenarla demasiado 
evitando que se rompa por exceso de pasta.  
 Se toma el embutido, se amarra en el punto donde la regleta indique la medida respectiva 
del producto y se corta. 
 Se realiza un control de calidad en este punto, verificando peso, tamaño y apariencia. 
 Cuando esta porcionado se pasa a la cámara de ahumado y se deja allí el tiempo 
establecido. 
 Se toma la cantidad de chorizos por paquete, se arma y se pasa por la selladora al vacío. 
 Se empacan los paquetes en las cajas respectivas, se transportan al sitio de 
almacenamiento para congelación o refrigeración.  
 Se traslada el producto a la tienda cuando el cliente lo solicita o para ubicarlo en vitrina 
de exhibición.  
  
El producto de acuerdo con las características de ser natural (sin conservantes ni 
preservantes), la vida útil del producto debe ser máximo de 8 días y el inventario solo debe 
conservar el stock mínimo. Como se describe en el numeral 4.3 el proceso es corto y se puede 
incrementar el volumen o capacidad instalada. 
Tortilla 
 El flujo de proceso inicia con el alistamiento de las materias primas, limpieza y 
desinfección de la maquinaria.  
 La limpieza de las materias primas e insumos se debe aplicar los lineamientos de lavado y 
desinfección de alimentos. 
 Se ubican las materias primas e insumos en la tolva de la mezcladora durante el tiempo 
establecido, hasta conseguir una mezcla homogénea. 
 Se ubica la mezcla en la tortilladora, se gradúa la máquina con el diámetro requerido y se 
procede a formar la tortilla, la cual pasa por una banda transportadora a la siguiente operación. 
 Se ubican las tortillas en el horno de convección por el tiempo establecido. 
 Se verifica la calidad de las tortillas en cuanto a tamaño, peso, textura y apariencia. 
 Se empacan los paquetes en las bolsas herméticas con el papel encerado, se transportan al 
sitio de almacenamiento para refrigeración.  
 Se traslada el producto a la tienda cuando el cliente lo solicita o para ubicarlo en vitrina 
de exhibición.  
El producto en general no presenta pérdida de peso, por lo tanto, tampoco hay cambio en 
la humedad de este, por lo que el cierre hermético de las bolsas ayuda a mantener en buen estado 
al producto hasta 28 días en refrigeración (4ºC) y 7 días a temperatura ambiente (23ºC), con las 
características físicas y sensoriales. 
  
 Recursos necesarios  
En la tabla 15, se describen las materias primas, insumos, mano de obra, maquinaria y 
equipos necesarios para la elaboración de los productos mencionados.  
Tabla 15. Descripción de los recursos necesarios para la elaboración de los productos 
RECURSOS 
PRODUCTO 1 – 
CHORIZOS 
PRODUCTO 2 - TORTILLAS 
Materia Prima (por 
unidad) 
Para el chorizo se requiere lo 
siguiente: Carnes de ternera 
30%, carne de cerdo 20%, 
grasa dorsal 9%, tripa, sal y 
especias deshidratadas 1% y 
agua 40%.  
 
Pequeño – 60 gr:  
30%: 19 gr/un carne ternera 
20%: 13 gr/un carne de cerdo  
 
6 gr de grasa dorsal/un 
 
Grande – 125 gr:  
30%: 39 gr carne ternera  
 
20%: 28 gr carne de cerdo  
 
12 gr de grasa dorsal/un  
Para las tortillas: Harina de trigo 
60%, huevos 18%, leche 20%, 
especias deshidratadas, sal y 
azúcar 2%.  
 
40 gr peso total 
 
Harina de Trigo 25 gr/un  
 
Huevo 8.2 gr/un 
 
Leche 9 gr/un 
Insumos (por 
unidad) 
Tripa, sal y especias 
deshidratadas 1% 
Pequeño – 60 gr 
Grande – 125 gr 
Estos insumos deben venir 
deshidratados y pulverizados. 
Especias deshidratadas, sal y 
azúcar 2%.  
 
0,2 gr/un  
Mano de obra 3 operarios para ejecutar todo el proceso. 
Maquinaria y 
equipos 
Molino de carne  
110 V, 60 Hertz 
Procesa 190 kg/hora 
Potencia del motor 1 Hp  
 
Mezcladora 
Capacidad de procesar 42 kg 
de material. 
55 cm de altura. 
36 cm de frente. 
50 cm de profundidad. 
Maquina Tortilladora  
Eléctrica Con Banda “Teb-G 
 
 
 
Mezcladora 
Capacidad de procesar 42 kg de 
material. 
55 cm de altura. 
36 cm de frente. 
50 cm de profundidad. 
  
Moto-reductor de acople 
directo, Potencia 2.4 HP 
(1.8kW) a 110 voltios. 
 
Embutidora Hidráulica 
Potencia eléctrica: 2,5 HP 
(1,84 kW), a 110 voltios.  
Dimensiones: 470 x 500 x 
1205 mm (A x L x H) 440 mm 
distancia apertura. 
Capacidad del cilindro: 30 L - 
28 kg. 
 
Horno ahumador 
53 cm de frente 
38 de fondo 
90 alto 
Con 5 niveles  
110 V 
 
Empacadora al vacío 
3 un/min 
110 V 
Potencia 750 W 
Moto-reductor de acople directo, 
Potencia 2.4HP (1.8kW) a 110 
voltios. 
 
Horno ahumador 
53 cm de frente 
38 de fondo 
90 alto 
Con 5 niveles  
110 V 
Esta se puede manejar la misma 
para ambos productos con las 
buenas prácticas de limpieza y 
desinfección  
*Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
3.3. Determinación del tamaño o capacidad 
Chorizos 
 Alistamiento de materias primas, insumos y maquinaria 
Se estima para esta operación 60 minutos. 
 Picar la materia prima  
Se estima para esta operación 10 minutos.  
 Molienda - Carne ternera 
Pequeño – 60 gr: 18,94 seg  
Grande – 125 gr: 1 min 26 seg 
Total: 1 min 58 seg 
 Carne de cerdo - Molienda 
Pequeño – 60 gr: 12 seg  
Grande – 125 gr: 54 seg 
Total: 1 min 1 seg 
 Grasa dorsal 
Pequeño – 60 gr: 5,70 seg  
Grande – 125 gr: 22,73 seg 
Total: 28,41 seg 
 Mezclado 
15 minutos o hasta obtener una pasta homogénea 
 Embutir 
Hasta 1600 Kg/h, para un total de 36 seg 
Pequeño – 60 gr: 7 seg   
  
Grande – 125 gr: 29 seg embutiendo la mezcla 
Total MP e insumos: 16 Kg 
 Porcionar con amarrado según longitud 
     En esta operación se debe verificar peso y amarrar de acuerdo con la guía de 
longitud por unidad de producto, se estima realizar esta operación en 30 minutos para los 100 
chorizos grandes y los 50 pequeños por día, manualmente y con un operario. 
 Ahumado 
     Se considera dejar 20 minutos el producto en cámara, de acuerdo con la capacidad 
de la máquina. 
 Empaque al vacío 
     De acuerdo con la capacidad de la máquina se empacan 3 un/min, cada bolsa 
contiene 6 un, con base en la producción diaria 150 un se debe producir 25 bolsas las cuales 
demoran 9 min. 
 Almacenaje en congelación o refrigeración 
     Se estima para esta operación de empaque y embalaje 15 minutos un operario 
0 - 4 grados para refrigeración 
0 – (-18) grados congelación  
El tiempo de proceso para producir 100 chorizos grandes y 50 pequeños, es de 3 
horas. 
Tortillas 
 Alistamiento de materias primas, insumos y maquinaria 
Se estima para esta operación 60 minutos. 
 Colocación de materias primas en el mezclador.  
  
Se estima para esta operación 15 minutos.  
Harina de Trigo 25 gr/un  
Huevo 8.2 gr/un 
Leche 9 gr/un 
 Agregar insumos 
Se estima para esta operación 15 minutos. 
 Corte 
De acuerdo con la capacidad de procesamiento de la máquina es de 500 tortillas/hora, 
para un total de 2, 2 horas para 1100 tortillas diarias.  
 Horneado 
Horno de convección 180 grados por 15 seg por tortilla, esto equivale a 1,15 horas 
para hornear las 1100 tortillas. 
 Envase y embalaje 
     Se estima para esta operación 30 minutos para todo el volumen de producción. 
 Almacenaje en refrigeración 
Se estima para esta operación 15 minutos. 
El tiempo de proceso de la tortilla es de 6,5 horas. 
 Unidad de medida  
La unidad de medida aplica tanto para chorizos como para tortillas la cual fue calculada 
en el mercado meta. La presentación para el paquete de chorizos será de seis (6) unidades y para 
las tortillas su presentación será de ocho (8) unidades por paquete. A continuación, se describe el 
volumen calculado. 
 
  
Tabla 16. Volumen Calculado para unidad de medida 
TORTILLAS Y 
CHORIZOS 
15 – 20 cm de diámetro, 40 gr 
Pequeño (7 cm – 60 gr) y grande (15 cm – 
125 gr). 
Volumen mes 1019 paquetes 
Volumen /día 43 paquetes 
*Elaboración propia, para el cálculo de volumen/día, se tomó como base 24 días laborables en el mes para la planta 
de producción. 
 
 Capacidad del proyecto  
La capacidad del proyecto se refiere a la capacidad instalada que para el mismo al interior 
del equipo de trabajo se ha decidido que sea de 12.232 paquetes al año del producto chorizos y 
12.232 paquetes al año del producto tortillas. 
 Capacidad utilizada del proyecto 
El proyecto Charcutería Blue se ha proyectado con una duración de 5 años y se espera 
que para el primer año la capacidad utilizada del mismo llegue a ser del 50%, con incremento en 
su nivel con respecto a la capacidad instalada, la cual será del 100% en el quinto año con 
respecto a la capacidad instalada frente a la capacidad utilizada. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
3.4. Localización 
De acuerdo con el método Cualitativo por puntos (tabla 17), se escoge la localización del 
barrio Los Cedros, Usaquén, por tener la mayor calificación total ponderada y por ser la locación 
más adecuada para proceder a implementar el proceso productivo.  
Tabla 17. Análisis de localización 
Factores de Localización Importancia 
Los Cedros, 
Usaquén 
Suba Barrios Unidos 
Costo de Arrendamiento 25% 3 4 4,5 
Servicios Públicos 20% 3 3 3 
Cercanía a proveedores 15% 4 4 5 
Cercanía al mercado 40% 5 4 3 
Suma 100% 3,95 3,8 3,675 
*Elaboración propia, valor de cada localización en escala de 1 a 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
3.5. Inversiones y costos 
 Inversiones 
Para este concepto no aplican obras civiles porque es un predio en arriendo y las 
divisiones que se proponen hacer es con materiales que minimizan costos y no ocupan espacio.  
A continuación, se presenta el listado de maquinaria y equipos necesarios para la 
elaboración de los chorizos y las tortillas (tabla 18). 
Tabla 18. Listado de la maquinaria y equipos 
EQUIPO  PRECIO 
Molino de carne $3.000.000 
Embutidora $1.200.000 
Mezcladora $1.500.000 
Tortilladora $1.400.000 
Horno de convección $600.000 
Cámara de ahumado $1.600.000 
Empacadora al vacío $800.000 
Cocina $1.000.000 
TOTAL 11.100.000 
*Elaboración propia 
3.5.1.1. Montaje e instalación de maquinaria y equipos 
Se requiere mano de obra para la instalación de la maquinaria y equipos y para la 
adecuación del lugar, alcanzando un valor total de $18.844.000, discriminados así: instalación de 
maquinaria por un valor de $1.000.000, adecuación de las instalaciones incluida mano de obra 
$9.000.000, imprevistos por $844.000 y la compra e instalación de muebles y enseres por 
$8.000.000. 
3.5.1.2. Equipo de cómputo 
Para el proyecto se requiere de la compra de 2 equipos de cómputo, línea empresarial de 
última generación, los cuales serán instalados en planta de producción para el control de 
productos terminados, inventarios y materia prima e insumos; y área administrativa para el 
  
control contable de ingresos y costos incurridos por la operación. Se tiene asignado un gasto de 
$3.000.0000 para la compra de estos equipos.   
 Costos 
3.5.2.1. Cuantificación de los costos de operación (Materia prima + mano de 
obra directa + costos indirectos de fabricación).  
Tabla 19. Costo materia prima por unidad de chorizo de 15 cm 
Materia prima Precio Unidad 
Consumo 
chz 15 
Unidad Conversión Unidad Valor 
Carne de res $10.000 Kilo 39 gr 0,039 Kg $2.340 
Carne de cerdo $10.000 Kilo 28 gr 0,028 Kg $1.680 
Sal $30.000 50 kilos 1,25 gr 0,00125 Kg $5 
Grasa dorsal $600 libra 12 gr 0,024 libra $86 
Especias 
deshidratadas 
$13.000 libra 1,25 gr 0,0025 libra $195 
Tripa $500 metro 18 cm   $500 
Envase $250.000 1000 un 0,167 Unidad   $250 
Agua $2.560 m³ 0,00005 m³   $0,768 
TOTAL      Paquete $5.057  
     Unidad $843 
*Elaboración propia, a partir de fuentes primarias de información 
Tabla 20. Costos por unidad de chorizo 7 cm 
Materia prima Precio Unidad 
Consumo 
chz 7 
Unidad Conversión Unidad Valor 
Carne de res $10.000 Kilo 19 gr 0,019 Kg $1.140 
Carne de cerdo $10.000 Kilo 13 gr 0,013 Kg $780 
Sal $30.000 50 kilos 1,25 gr 0,00125 Kg $5 
Grasa dorsal $600 libra 6 gr 0,012 libra $43 
Especias 
deshidratadas 
$13.000 libra 
1,25 gr 0,0025 libra $195 
Tripa $500 metro 9 cm   $273 
Envase $250.000 1000 un     $125 
Agua $2.560 m³ 0,000024 m³   $0,369 
TOTAL 
  
   Paquete $2.561 
      Unidad $427 
*Elaboración propia, a partir de fuentes primarias de información 
 
  
Tabla 21. Costos por unidad de tortilla 
Materia prima Precio Unidad Consumo Unidad Conversión Unidad Valor 
Harina de trigo 
fortificada 
$1.390 libra 25 gr 0,05 Libras $556 
Huevos $200 un 8,2 gr 0,164 un $262 
Leche $2.000 lt 9 gr 0,000009 m³ $144 
Sal $30.000 50 kilos 0,2 gr 0,0002 Kg $1 
Azúcar $80.000 25 Kilos 0,2 gr 0,0002 Kg $5 
Especias 
deshidratadas 
$13.000 libra 0,2 gr 0,0004 libra $42 
Envase $300.000 1000 un     $300 
TOTAL      Paquete $1.310 
      Unidad $164 
*Elaboración propia, a partir de fuentes primarias de información 
Tabla 22. Costo Mano de Obra Directa 
Cargo Sueldo Cantidad Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Operario $800.000 2 $1.600.000 $1.648.000 $1.697.440 $1.748.363 $1.800.814 
Administrador $1.200.000 1 $1.200.000 $1.236.000 $1.273.080 $1.311.272 $1.350.611 
Total MOD $2.800.000 $2.884.000 $2.970.520 $3.059.636 $3.151.425 
*Elaboración propia, a partir de estudio técnico para mano de obra requerida  
 
Para los costos indirectos de fabricación se ha tenido en cuenta gastos de servicios 
públicos y las depreciaciones acumuladas año a año.  
Tabla 23. Costos Indirectos de Fabricación 
Rubro Costo Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Gasto CIF (Servicios 
públicos) 
 $12.000.000 $12.360.000 $12.730.800 $13.112.724 $13.506.106 
Depreciación 
maquinaria y equipo 
11.100.000 $1.110.000 $1.110.000 $1.110.000 $1.110.000 $1.110.000 
Depreciación equipo 
cómputo 
3.000.000 $600.000 $600.000 $600.000 $600.000 $600.000 
Depreciación 
muebles y enseres 
8.000.000 $800.000 $800.000 $800.000 $800.000 $800.000 
 CIF TOTALES   $14.510.000 $14.870.000 $15.240.800 $15.622.724 $16.016.106 
*Elaboración propia 
 
 
  
3.6. Impacto ambiental 
 Situación actual 
De acuerdo con el objeto del proyecto y las fuentes secundarias relacionadas con la 
producción y comercialización de chorizos y de embutidos y demás actividades inherentes al 
negocio, estas en su conjunto, no generan un impacto ambiental significativo, pero si, debe 
permanecer en control y seguimiento de la ejecución de las actividades definidas para la 
mitigación de los impactos evaluados.  
Con base en lo que mencionan Beltrán y Acosta en sus proyectos de investigación, los 
resultados generados a partir de la evaluación de aspectos e impactos ambientales para empresas 
productoras y comercializadoras, no representan una amenaza para el medio ambiente, que para 
el caso de este proyecto son similares de acuerdo con las actividades definidas en el diagrama de 
flujo del proceso de producción, y para lo cual no habría contaminación del suelo o del agua por 
el vertimiento de sustancias que causen algún daño a los mismos, ya que, todo el punto de venta 
debe encontrarse con ciertas características que define las BPM y la Secretaria de Salud. Ahora 
bien, pueden generarse residuos, pero estos deberán ser tratados por empresas especialistas en el 
tema para darles la disposición final adecuada. El consumo de energía es uno de los impactos 
que requiere de mayor por control por el uso de la maquinaria, refrigeradores y exhibidores. Por 
otro lado, las emisiones de gases u olores generados de la producción son mínimas y se 
acondicionará la planta para el control del mismo. Para el caso del ruido se tendrán en cuenta 
mecanismos para aislar los ruidos generados por las máquinas. Para el caso de los residuos se 
manejará con la empresa de aseo de la zona y se realizará la clasificación adecuada. De igual 
manera se podría revisar si los residuos generados por la operación se pueden aprovechar y 
transformar en otros productos (Pineda, 2009) y (Beltran, 2015). 
  
 Contingencias 
Para mitigar el impacto generado por los procesos de producción y demás actividades 
asociadas al negocio, se proponen a continuación una serie de actividades, encaminadas a crear 
una cultura de mantenimiento, control, análisis sobre hechos y datos, sensibilización acerca de la 
importancia de aplicar buenas prácticas ambientales que contribuirán en mejores resultados y de 
alguna u otra forma afectará a las partes interesadas.  
De igual manera, los beneficios tributarios que otorga el gobierno y que actualmente 
menciona la nueva reforma tributaria aprobada en diciembre de 2016, “Por primera vez se 
establece en el país un conjunto de impuestos y beneficios tributarios verdes que nos permiten 
cumplir con los objetivos ambientales del país y asegurar la calidad y protección de nuestro 
patrimonio natural, en una actitud responsable con estas y las futuras generaciones” (Murillo, 
2016). Para el caso del proyecto aplica en la generación y disposición adecuada de residuos 
sólidos aprovechables, el uso moderado de bolsas plásticas y de energía. 
Tabla 24. Acciones para mitigar el impacto ambiental 
Aspecto ambiental 
Impacto 
ambiental 
Plan de acción Costo 
Limpieza y 
desinfección de 
instalaciones de la 
planta y equipos 
Contaminación 
del suelo 
Contaminación 
del agua 
 Utilizar productos de aseo y 
desinfección biodegradables. 
 El proveedor debe recibir los envases y 
además debe certificar su disposición final 
adecuada. 
 Los residuos resultantes de la limpieza 
y desinfección van al alcantarillado.  
Se encuentran 
contemplados 
dentro de los 
gastos 
administrativos 
Ahumado de 
embutidos 
Contaminación 
del aire 
 Ubicación de filtros para el control de 
emisión de gases o vapores al aire. 
Deberán cumplir con las condiciones 
establecidas de altura y la cantidad de 
partículas permitidas para emitir al aire.  
$1.000.000 
Picado, molido, 
mezcla, embutido 
de pasta y empaque 
al vacío 
Contaminación 
del aire 
 En las adecuaciones del local se tendrá 
en cuenta utilizar materiales que aíslen el 
ruido. 
$300.000 y el 
valor de los 
materiales se 
encuentra 
estimado en los 
  
 Todos los empleados que se encuentren 
en la planta deberán usar tapones y demás 
EPP´s durante su jornada de trabajo.  
costos de la 
inversión inicial 
Limpieza de 
canastas y rejillas, 
limpieza de la 
planta, 
comercialización, 
alistamiento de 
materia prima y 
ahumado 
Contaminación 
del aire, agua y 
suelo 
 La adecuada separación interna de 
papeles, cartones, envases plásticos, vidrio 
y aluminio. 
 Se instalará una trampa de grasa para 
no verterla contaminada al alcantarillado.  
 Con la disposición adecuada del centro 
de acopio de residuos. 
 Limpieza y asepsia en el centro de 
acopio. 
 Evacuación de los residuos 
periódicamente. 
 Los receptores de residuos sólidos 
aprovechables y no aprovechables deberán 
contar con los permisos requeridos y 
deberán entregar certificación con la 
disposición final adecuada de los residuos. 
No Aplica 
Consumo de 
energía por la 
operación, 
maquinaria y 
equipos  
Agotamiento de 
los recursos 
naturales 
 En la adecuación del punto de venta 
debe primar la luz natural para disminuir el 
consumo. 
 En el momento de la compra verificar 
el consumo de energía y ver otras 
alternativas que consuman menos. 
 Sensibilización al equipo para el 
control del consumo de energía. 
 Realizar los mantenimientos 
periódicos a la maquinaria y equipos. 
No Aplica 
Mantenimiento de 
maquinaria y 
equipos, sistema 
eléctrico y limpieza 
de equipos 
Contaminación 
del suelo 
Contaminación 
del aire 
Contaminación 
del agua 
 Llevar el control de la generación de 
residuos para realizar la gestión 
correspondiente. 
 Los acopiadores deben contar con las 
autorizaciones respectivas para hacer 
disposición de los residuos generados por 
los mantenimientos. 
 Los proveedores responsables de 
realizar los mantenimientos respectivos, 
deben contar con las certificaciones, 
autorizaciones y deben tener conocimiento 
del tipo de residuo generado y su 
disposición final.  
No Aplica 
Operación y 
mantenimiento de 
la planta de 
embutidos 
 
Adecuado uso de 
los recursos 
naturales 
 
 Se establecerá una política Ambiental y 
de seguridad, que será comunicada a todos 
los empleados. 
No Aplica 
Total Costo Asignado a Contingencias Ambientales $1.300.000 
*Elaboración propia, a partir de fuentes secundarias de información (Beltran, 2015). 
  
4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
4.1. Planeación estratégica 
 Análisis DOFA y estrategias 
En la tabla 25 se describen las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas del 
proyecto.  
Tabla 25. Matriz DOFA 
MATRIZ DOFA 
FORTALEZAS DEBILIDADES 
Capacidad gerencial y espíritu 
innovador.  
Propuesta innovadora de 
presentación y elaboración de 
productos alimenticios. 
Cercanía geográfica al mercado 
objetivo.  
Excelente servicio.  
Productos alimenticios Premium. 
Falta de experiencia en el sector  
Se debe posicionar la marca 
OPORTUNIDADES (O) ESTRATEGIAS (FO) ESTRATEGIAS (DO) 
Mercado en crecimiento.  
Cultura gastronómica en 
crecimiento.  
Cambio de hábitos alimenticios 
tradicionales.  
Capacidad Adquisitiva del Sector.  
Utilización de redes sociales para 
hacer publicidad. 
Realizar encuestas de clientes y 
conocer gustos de clientes por 
medio de las redes sociales para 
poder innovar constantemente y 
mejorar el servicio y el 
mejoramiento continuo de los 
procesos. 
Hacer publicidad a través de medio 
no convencionales y que demandan 
poco presupuesto aprovechando las 
posibilidades que ofrecen las redes 
sociales y   la cercanía al grupo 
objetivo para dar a conocer la 
marca. 
AMENAZAS (A) ESTRATEGIAS (FA) ESTRATEGIAS (DA) 
Desplazamiento de los grandes 
restaurantes hacia los barrios.  
Aumento de oferentes de productos 
gastronómicos.  
Precios competitivos. 
Aprovechar la capacidad gerencial y 
el espíritu innovador para crear 
propuestas a clientes y 
consumidores basadas en calidad y 
servicio superior y compitiendo con 
precio. 
Mantener los estándares de calidad 
en producción y servicio para 
posicionarse en el mercado. 
Mejoramiento continuo en los 
procesos. 
*Elaboración propia 
 Misión y visión empresarial  
 Misión 
Elaborar productos alimenticios de origen natural y de excelente calidad, con propuestas 
que superen las expectativas de clientes y consumidores.  
  
Comercializar productos alimenticios generando experiencias de servicio únicas a través 
de un punto de venta próximo al hogar y ambientado para generar cercanía a la marca.   
 Visión 
En el año 2018 ser una de las charcuterías reconocidas en el sector por la calidad, 
innovación en los productos, experiencias y servicio.  
Ampliación de la capacidad de producción, incremento en el volumen de ventas del 25% 
y un proceso con una eficiencia superior al 80%. 
 Definición de objetivos  
 Objetivo General 
Producir y comercializar productos alimenticios, con calidad e innovación que satisfagan 
las necesidades del cliente, promoviendo el empleo y el desarrollo de los trabajadores y 
estableciendo altos estándares calidad en el servicio, logrando así la rentabilidad esperada para la 
expansión del negocio y la sostenibilidad en el tiempo.   
 Rentabilidad 
Controlar los costos y gastos para alcanzar una utilidad después de impuestos del 20% de 
manera anual. 
Producir y vender las unidades proyectadas de cada producto para que el proyecto genere 
rentabilidad y supere la tasa interna de oportunidad. 
 Sostenibilidad 
Evaluar periódicamente la percepción que tiene el cliente frente al servicio prestado y los 
productos, con el fin de establecer políticas y promover una cultura enfocada al servicio al 
cliente, con capacitaciones y programas dirigidos al equipo de trabajo.   
  
Periódicamente se deben presentar propuestas de innovación de productos, implementar 
mejoras a los procesos y realizar pruebas fisicoquímicas a los productos para evaluar su 
comportamiento, con el fin de asegurar calidad en los productos.   
Elaborar planes y programas de capacitación, entrenamiento e incentivos al equipo de 
trabajo con el fin de promover el desarrollo, la motivación y permanencia para la consecución de 
resultados a todo nivel.  
 Crecimiento  
Consolidar el negocio generando un grado alto de recordación en el sector por calidad, 
servicio e innovación y la penetración del mercado con productos Premium que brindan una 
alternativa de comida saludable. 
Incrementar las ventas anuales un 25% cada año, con las características que identifica a 
una charcutería y con nuestro factor diferenciador.  
 Propuesta de Valor 
Charcutería Blue, pondrá todos sus esfuerzos por ofrecerle vivir una experiencia diferente 
en cuento al diseño del punto de venta, productos 100% naturales que benefician su salud y el 
cliente podrá optar por que le sea preparado el producto allí o llevarlo a casa; también habrá 
estantes donde se exhibirán productos naturales de diferentes proveedores y clases. Contará con 
un espacio de interacción donde podrá disfrutar de los productos adquiridos.       
 
 
 
 
  
4.2. Equipo gerencial y organigrama 
 Estructura organizacional 
En el grafico 4 se muestra la estructura organizacional de la empresa.  
Ilustración 4. Estructura organizacional 
Estructura organizacional 
 
*Elaboración propia, estructura organizacional con autoridad de mando lineal, debido al tamaño de la 
empresa en donde se centraliza la toma de decisiones y se facilitan la comunicación y la gestión entre cargos y 
responsabilidades. 
 
 
 
 
 
Accionistas
Administador Punto 
de venta
Operario 1 Operario 2
  
4.3. Inversión y gasto organizacional 
 Inversiones de la parte gerencial 
La inversión requerida por los accionistas es del 40% del total de la inversión estimada y 
el 60% se financiará a través de un banco, teniendo en cuenta la tasa de interés más atractiva que 
ofrezca el mercado financiero.   
 Gastos Administrativos 
 Tabla 26. Gastos Administrativos 
Rubro 
Valor 
mensual 
asignado 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Arriendo $1.500.000 $18.000.000 $18.540.000 $19.096.200 $19.669.086 $20.259.159 
Aseo y 
desinfección de 
local 
$200.000 $2.400.000 $2.472.000 $2.546.160 $2.622.545 $2.701.221 
Útiles y papelería $60.000 $720.000 $741.600 $763.848 $786.763 $810.366 
Imprevistos 10% $176.000 $2.112.000 $2.175.360 $2.240.621 $2.307.839 $2.377.075 
Total gastos 
administrativos 
$1.936.000 $23.232.000 $23.928.960 $24.646.829 $25.386.234 $26.147.821 
*Elaboración propia. Los valores resultantes a partir del año 2 fueron incrementados en un 3% con respecto al año 
anterior por concepto de inflación; se incluyen gastos imprevistos del 10% del subtotal de los gastos administrativos 
 
 Salarios Planta de Personal 
Para este concepto se tendrá en cuenta el salario del Administrador quien tendrá la figura 
de supervisor de planta y responsable del control administrativo y operativo del negocio y su 
salario será de $1.200.000 mensuales sin carga prestacional; se ha estimado dos (2) operarios 
para la producción y las actividades diarias de la planta, siendo su salario de $800.000 y que se 
ajusta año a año en un 3% por factor inflacionario.  
 
 
  
4.4. Aspectos legales 
 Requerimientos legales para el inicio del proyecto 
Se constituirá como una Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S), debido a su 
tamaño, objeto y ofrece los siguientes beneficios: 
 Simplificación de trámites: La SAS no necesariamente tiene que dar fe pública 
mediante ese documento a menos que posea bienes inmuebles que si es obligación. Éste 
es un beneficio porque disminuye los costos de transacción. Puede constituirse por una 
sola persona (Villamizar, 2013). 
 Autonomía para estipular libremente las normas que más se ajusten al negocio. 
 Estructura flexible de capital: La SAS se puede constituir sin necesidad de pagar 
ninguna suma en el momento de crearla. El capital pagado puede ser cero, a diferencia de 
las otras sociedades que exigen un monto mínimo (Villamizar, 2013). 
 Ley del Primer Empleo: Una de las ventajas principales en este momento, se refiere a la 
Ley de Formalización y Generación de Empleo ‘Ley de Primer Empleo’, en la cual 
entraría a ser beneficiario de dicha ley por pasar de la informalidad a la formalidad, por lo 
cual el gobierno colombiano lo apremia con descuentos en la matricula mercantil, en los 
aportes de nómina como lo son los parafiscales y el aporte solidario a la salud y en el 
impuesto de renta, aunque lastimosamente esta ley está en vigencia hasta diciembre del 
2014, si el gobierno no la renueva (Villamizar, 2013). 
 No en todos los casos debe contarse con Revisor Fiscal. 
 No es obligatoria la creación de junta directiva. 
 Ideal para los negocios familiares. 
  
 Posibilidad de establecer diferentes tipos de acciones dependiendo de la inversión o 
calidad de los accionistas. 
 Facilidad frente a las modificaciones, reformas o cualquier cambio que deba hacerse. 
 Responsabilidad limitada hasta el monto de sus aportes. 
 Practicidad frente a la transformación de otros tipos societarios a SAS. 
Información brindada por LEAD Legal Advisors (LEAD Legal Advisors, 2016). 
 
Los requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la Ley 1258 De 2008. El 
artículo 5 de la Ley 1258 de 2008 indica que el documento de constitución deberá contener por 
lo menos los siguientes requisitos: 
 Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o municipio donde 
residen). 
 Razón social o denominación de la sociedad, seguida de las palabras “sociedad por 
acciones simplificada”, o de las letras S.A.S. 
 El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en 
el mismo acto de constitución. 
 El término de duración, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de 
constitución, se entenderá que la sociedad se ha constituido por término indefinido. 
 Una enunciación clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese 
que la sociedad podrá realizar cualquier actividad comercial o civil, lícita. Si nada se 
expresa en el acto de constitución, se entenderá que la sociedad podrá realizar cualquier 
actividad lícita. 
  
 El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, número y valor nominal de las acciones 
representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberán pagarse. 
 La forma de administración y el nombre, documento de identidad y las facultades de sus 
administradores. En todo caso, deberá designarse cuando menos un representante legal 
(Camara de Comercio de Bogota, 2016). 
4.4.1.1. Escritura Pública 
Teniendo en cuenta que se constituirá un SAS, esta sociedad no requiere de escritura 
pública.  Basta con registrar el documento privado ante la cámara de comercio para que la nueva 
sociedad adquiera personalidad jurídica (SOCIEDAD SAS, 2016).  
4.4.1.2. Inscripción en el registro mercantil 
La Matrícula Mercantil hace pública la calidad de comerciante, en la medida que hace 
visible al empresario frente a potenciales clientes que consultan los registros. Contiene 
información sobre los datos generales de los comerciantes y de las sociedades (Camara de 
Comercio de Bogota, 2016). El costo para este trámite es de 248.000 de acuerdo con los activos 
del proyecto.      
 Trámites, licencias y permisos 
 Registro Sanitario Invima  
Es el acto administrativo emitido por el INVIMA, a todos los productos destinados al 
consumo o uso humano, sometidos a procesos de transformación con el objeto de ser 
comercializados en Colombia, los cuales se distinguen con marca y no son materia prima. Para la 
emisión de un Registro Sanitario en Colombia el INVIMA verifica que el establecimiento de 
comercio cuente con las instalaciones, personal y herramientas necesarios para realizar el 
proceso de transformación o elaboración de un producto y que  los ingredientes o materiales 
  
utilizados para ello cumplan los parámetros establecidos por la ley, el cumplimiento de dichos 
requisitos da al INVIMA la potestad para asignar el número de REGISTRO SANITARIO que lo 
distingue como producto apto para el consumo o uso humano y de libre comercialización en 
Colombia. 
El Registro Sanitario en Colombia da al titular la facultad de comercializar los productos 
amparados en el Registro en cualquier establecimiento de comercio en Colombia, es importante 
para el empresario porque este hace parte del activo intangible de la empresa, brinda mayor 
competitividad en el mercado y hace más fácil el posicionamiento de la empresa y sus productos. 
  Adicional a lo anterior, el REGISTRO SANITARIO INVIMA es de alta 
importancia para grandes y pequeños empresarios, ya que los productos que se distinguen en el 
mercado con REGISTRO SANITARIO INVIMA dan al consumidor final la confianza y certeza 
de que se trata de un producto de CALIDAD y es la herramienta más importante para generar el 
desarrollo y la evolución de la empresa (INVIMA, 2016). Por ser un costo tan alto para el 
proyecto se determina solicitar un permiso sanitario, cuya vigencia es de 3 años y se estima un 
gasto de $154.200. 
 Registro de Marca 
“La marca permite que los consumidores identifiquen el producto o servicio y lo 
recuerden, de forma que puedan diferenciarlo de uno igual o semejante ofrecido por otro 
empresario. Los consumidores son más propensos a adquirir un producto del cual recuerdan la 
marca que de aquellos que no logran identificar. 
Así mismo, la marca representa en la mente del consumidor una determinada calidad del 
producto o servicio, así como reporta alguna emoción en el consumidor. Por lo tanto, es el medio 
  
perfecto para proyectar la imagen del empresario, su reputación y hasta su estrategia comercial. 
En concreto, una marca: 
 Permite a la empresa diferenciar su producto o servicio. 
 Ayuda a garantizar la calidad a los consumidores. Por tanto, construye confianza. 
 Puede ser objeto de licencias y, por tanto, fuente generadora de ingresos. 
 Puede llegar a ser más valiosa que los activos tangibles. 
 Siendo entonces tan importante, al ser registrada la marca le genera a la empresa 
el derecho exclusivo a impedir a terceros que comercialicen productos y ofrezcan servicios 
idénticos o similares con marcas idénticas o similares, con el fin de que los consumidores no se 
confundan y adquieran el producto o el servicio del empresario que en realidad quieren” 
(Superintendencia de Industria y Comercio, 2013). El costo de este trámite se estima en 
$750.000. 
 Normas Técnicas Colombianas 
Los siguientes documentos normativos referenciados son indispensables para la 
aplicación de este documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica únicamente la 
edición citada. Para referencias no fechadas, se aplica la última edición del documento normativo 
referenciado (incluida cualquier corrección). NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o 
etiquetado. Parte 1: Norma general. NTC 512-2, industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. 
Parte 2: Rotulado nutricional de alimentos envasados. NTC 1556, Carne y sus productos. 
Determinación del contenido de nitrógeno. NTC 1662, Carne y sus productos. Determinación del 
contenido de grasa total. Método de referencia. NTC 1663, Carne y sus productos.  
Determinación del contenido de humedad. Método de referencia. NTC 3644-2, Industrias 
alimentarias. Pollo beneficiado. NTC 4458, Microbiología de alimentos y de alimentos para 
  
animales. Método horizontal para el recuento de coliformes o Escherichia coli o ambos. Técnica 
de recuento de colonias utilizando medios fluorogénicos o cromogénicos. NORMA TÉCNICA 
COLOMBIANA NTC 1325 (Quinta actualización) RESUMEN 2 NTC 4491-2, Microbiología de 
alimentos y de alimentos para animales. Preparación de muestras para ensayo. Suspensión inicial 
y diluciones decimales para los análisis microbiológicos. Parte 2: Reglas específicas para la 
preparación de carne y productos cárnicos. NTC 4519, Microbiología de alimentos. Guía general 
para el recuento de microorganismos. Técnica de recuento de colonias a 35 °C. NTC 4565, Carne 
y productos cárnicos. Método para determinar el contenido de nitrito. Método de referencia. 
NTC 4566, Productos cárnicos. Métodos para determinar el contenido de almidón (Método de 
referencia). NTC 4572, Carne y productos cárnicos. Método para determinar el contenido de 
nitrato (método de referencia). NTC 4574, Microbiología de alimentos y de alimentos para 
animales. Método horizontal para la detección de Salmonella spp. NTC 4666, Microbiología de 
alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para la detección de Listeria 
Monocytogenes. Parte 1: Método de detección (ISO 11290-1). NTC 4779, Microbiología de 
alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el recuento de estafilococos 
coagulasa positiva (Staphylococcus Aureus y otras especies) (ISO 6888-1). NTC 4834, 
Microbiología de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el recuento de 
Clostridium sulfito reductores e identificación de Clostridium perfringens - técnicas de recuento 
de colonias (ISO 15213). NTC 4899, Microbiología de alimentos para consumo humano y 
animal. Métodos para la detección de Escherichia coli O157 (ICONTEC, 2008). 
 
 
 
  
Tabla 27. Gastos estimados de Constitución 
ACTIVIDADES VALOR 
Autenticación en notaría $11.000 
Formulario de registro $5.200 
Derecho de inscripción $32.000 
Certificados de existencia $8.600 
Inscripción en los libros $11.000 
Registro mercantil $248.000 
Permiso sanitario $154.200 
Total $470.000 
*Elaboración propia a partir de la información publicada en el diario Portafolio1, en la página web de la cámara de 
comercio de Bogotá2 y del INVIMA3. 
 
 Aspectos tributarios  
4.4.3.1. Impuestos nacionales, departamentales, distritales y municipales.  
     Las obligaciones tributarias de la sociedad por acciones simplificada son las mismas 
que tienen los otros tipos de sociedades. Por ser una persona jurídica, está obligada a expedir 
factura y cobrar el Impuesto al Valor Agregado, IVA.  Este impuesto lo paga el comprador, pero 
la empresa hace de recaudador y debe consignarle bimestralmente a la DIAN. 
     Cuando la sociedad paga un bien o un servicio, si el monto alcanza los topes 
establecidos por la DIAN, debe hacer RETENCIÓN EN LA FUENTE por el impuesto a la renta, 
la cual debe consignarse mensualmente. Esta figura no es un impuesto. Es un anticipo. Así 
                                                 
1En fotos / Vea el paso a paso para formalizar y registrar una empresa. Diez pasos clave a la hora de constituir, 
formalizar y crear empresa. Agosto 30 de 2016. http://www.portafolio.co/negocios/empresas/el-precio-de-registrar-
una-marca-o-empresa-en-colombia-499971 
2 Tarifas de las matrículas y renovaciones empresariales. Tarifas de los servicios de registros públicos -2017.pdf. 
http://www.ccb.org.co/Inscripciones-y-renovaciones/Tarifas-2017 
3 Permiso sanitario nuevo alimentos. https://www.invima.gov.co/index.php/tramites-y-
servicios/tr%C3%A1mites.html?select1=2686&select2=2852 
 
  
mismo, debe declarar y pagar bimestralmente el impuesto de INDUSTRIA Y COMERCIO, ICA, 
que es un impuesto municipal. 
Anualmente debe pagar el impuesto a la renta, que corresponde al 25% de las utilidades 
obtenidas.  
Debido a ello y al gran número de personas en Colombia que hoy cuentan con un empleo 
informal o subempleo, se expidió la Ley 1429 de 2010, que busca mediante ciertos beneficios 
tributarios fomentar que los empresarios creen empleo real y creciente en el país. 
Los beneficios más importantes para nuevas empresas constituidas a partir de la vigencia 
de dicha Ley consisten en: 
1. Cero por ciento (0%) de la tarifa del impuesto de renta en los dos primeros años 
gravables. 
2. Veinticinco por ciento (25%) de la tarifa del impuesto de renta en el tercer año gravable. 
3. Cincuenta por ciento (50%) de la tarifa del impuesto de renta en el cuarto año gravable. 
4. Setenta y cinco por ciento (75%) de la tarifa del impuesto de renta en el quinto año 
gravable. 
5. Cien por ciento (100%) de la tarifa del impuesto de renta a partir del sexto año gravable, 
6. Cinco (5) años sin retención en la fuente y Renta presuntiva a partir del sexto (6to) año. 
7. Beneficios adicionales de ocho primeros años, noveno año, décimo año y a partir del 
undécimo año; si las pequeñas empresas inician actividades en Amazonas, Guainía o 
Vaupés, diez (10) años sin retención en la fuente y renta presuntiva a partir del año 11. 
 
  
También hay progresividad para el pago de parafiscales, matrícula mercantil e impuesto 
de industria y comercio, como lo menciona la Ley 1429 de 2010. (Revista mprende, 2014) 
Antes de registrar la sociedad ante la Cámara de Comercio, hay que hacer la inscripción 
en el Registro único Tributario, RUT. Esta diligencia se hace por internet en el portal de la 
DIAN. (Ministerio de trabajo, 2016) 
 Aspectos laborales 
4.4.4.1. Relación laboral 
Se establece para este proyecto contratos laborales a término fijo para los operarios y el 
administrador/supervisor planta. Los operarios son responsables de la ejecución de las 
actividades definidas en el proceso de producción para el cumplimiento de las metas definidas 
por producto, de igual manera, son responsables de mantener y conservar en buen estado la 
planta y equipo; llevar el control de los inventarios de materia prima y producto terminado y 
demás labores que le sean asignadas asociadas al objeto del negocio. El administrador/supervisor 
planta, será el responsable de administrar el punto de venta, registrar las ventas y manejar el 
dinero, atender al público, coordinar y controlar el personal a su cargo, disponibilidad del 
producto y mantener el punto de venta en condiciones óptimas. Cada uno de los empleados 
contará con las prestaciones sociales establecidas por la ley, como cesantías, intereses de 
cesantías, vacaciones, prima de servicios y lo correspondiente al pago de seguridad social, ARL 
y el pago del impuesto sobre la renta para la equidad – CREE. La resolución 1300 de 2013 
determinó la exoneración del pago de parafiscales, el pago de EPS del 4%, es decir lo 
correspondiente al trabajador, esto solo para aquellos trabajadores que devenguen menos de 10 
SMLV (MinSalud, 2013). Por consiguiente, la compañía tendría que aplicar: Pensión (12%), 
  
ARL y Caja de Compensación (4%). Todo lo anterior se consolidó y se estimó como factor 
prestacional el 42,38% sobre el salario asignado a cada empleado.   
 Seguros (coberturas)  
 Póliza de Responsabilidad civil extracontractual 
Esta póliza cubre todos los perjuicios que usted, como empresario o persona natural, deba 
pagar como consecuencia directa de daños materiales, lesiones personales y/o muerte 
ocasionados a terceros por la posesión, el uso o el mantenimiento de sus propiedades, así como 
los perjuicios generados por las actividades y operaciones realizadas en el desarrollo normal de 
su negocio. Así mismo, la póliza de Responsabilidad civil extracontractual cubre los gastos de 
defensa en que deba incurrir para atender una reclamación de responsabilidad civil iniciada por 
un tercero. También cubre los gastos médicos de urgencia para la atención inmediata de un 
tercero que se accidente en sus instalaciones (SURA, 2016). El costo asignado para este rubro 
será de $1.500.000 anual. 
 Seguro de multiriesgo empresarial 
SURA ha creado el Seguro de Multiriesgo empresarial, con el fin de ofrecer a las 
pequeñas y medianas empresas la posibilidad de estar protegidas frente a los principales riesgos 
que enfrentan en el desarrollo de sus actividades, contando con el respaldo y la garantía de 
nuestra Compañía, así protegen su patrimonio y productividad (SURA, 2016). El costo asignado 
para este rubro será de $1.000.000 anual. 
 
 
 
 
  
Tabla 28. Costos asignados para pólizas de seguro proyecto 
DESCRIPCIÓN VALOR 
Póliza de Responsabilidad civil 
extracontractual 
$1.500.000 
Seguro de multiriesgo 
empresarial 
$1.000.000 
TOTAL $2.500.000 
*Elaboración propia, a partir de consulta de página Web compañías aseguradoras. Para proyectar los costos de este 
rubro a 5 años se han ajustado estos valores teniendo en cuenta el factor inflacionario.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
5. ANÁLISIS FINANCIERO 
5.1. Definición de las variables macroeconómicas 
Las variables macroeconómicas que afectan el sector alimentos aplican para cualquier 
tipo de industria, pues de acuerdo con el Ministro de Hacienda, los empresarios deben prepararse 
y deben tenerlo en cuenta en su presupuesto. “Aspectos como la volatilidad del dólar, los precios 
del petróleo, el aumento de la inflación, el ajuste en las tasas de interés y la desaceleración 
económica tienen a los empresarios sin saber qué supuestos utilizar para la elaboración de sus 
presupuestos del 2016” (Portafolio, 2015). 
Se plantean dos situaciones para el sector, una que el crecimiento de la economía va 
depender de la reacción de la industria y el agro frente a la difícil situación que vive Colombia, 
lo que dificulta la creación de empresa y el desarrollo de toda una nación, con la incertidumbre y 
volatilidad de cada una de las variables macroeconómicas que afectan cada decisión que se toma.        
“La inflación es el resultado de algunas fuerzas del mercado que arrancan por la 
devaluación de las monedas emergentes. Es posible que el aumento de tasas no remedie el 
problema que quieren enmendar, que son las fuerzas inflacionarias y de golpe corren el peligro 
que puedan desalentar la economía y queda uno con el pecado y sin el género. Hay que tener ese 
cuidado, simplemente haría esa advertencia”. (Revista Dinero, 2015) 
La tasa fiscal asignada para el proyecto es del 34% y para impuesto de Ica es del 1%, 
según lo dispuesto por las políticas de gobierno actual en materia de impuesto para sociedades 
comerciales en Colombia.  
Producto interno bruto. Definido como el total de bienes y servicios producidos por un 
país durante un periodo de tiempo determinado, que para el caso Colombia en el tercer trimestre 
de 2016 cerró en 1,2% según las cifras obtenidas y publicadas por el DANE, en la sección de 
  
indicadores económicos y consultada el 28 de enero de 2017. Al igual que, el IPC en el periodo 
de enero a diciembre de 2016, acumuló una cifra total del 5,75% y el cual se aplica para las 
proyecciones del año 2017. 
En cuanto a tasas de interés, según lo registrado por el DANE a enero 17 de 2017, la tasa 
de interés DTF (EA), se encuentra en el 6,81% para cargas de interés de créditos dirigidos al 
público en general.  
Por último, el salario mínimo para el año 2017 en Colombia, es de $737.717, cifra que 
impacta de forma significativa para el proyecto, en la medida en que la variación el poder 
adquisitivo de los hogares colombianos dependerá de los incrementos en los productos que hacen 
parte de la canasta familiar y de los rubros que las familias destinan para productos y bienes de 
consumo catalogados de lujo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
5.2. Presupuesto de Inversión 
El Código del Comercio en su artículo 25 señala que por empresa se entenderá “toda 
actividad económica organizada para la producción, transformación, circulación, administración 
o custodia de bienes o para la prestación de servicios. Dicha actividad se realizará a través de uno 
o más establecimientos de comercio”. 
De esta manera, se puede comprender que la empresa sea la unidad económico-social en 
la que el capital, el trabajo y la dirección son coordinadas con el fin de realizar una producción 
que sea útil a la sociedad, según las exigencias del bien común; teniendo en cuenta esta premisa 
el proyecto Charcutería Blue ha estructurado internamente todos los requerimientos mínimos y 
necesarios para su puesta en marcha, que para el caso de los recursos materiales exigidos en la 
industria de transformación de carnes finas. 
De acuerdo con las actividades y resultados obtenidos en el estudio técnico, donde se 
definieron los recursos de infraestructura necesaria para la operación y puesta en marcha del 
proyecto, se tiene como presupuesto de inversión discriminado de la siguiente forma. 
 Activos fijos 
Los activos fijos corresponden a la maquinaria adquirida, equipos construidos o en 
proceso de construcción y que tienen como fin ser empleados en forma permanente, para la 
producción o suministro de bienes para usarlos en la administración de la organización y que no 
están destinados para la venta, de tal forma que según las necesidades del proyecto los activos 
fijos requeridos en el proceso de transformación de carmes finas y harinas a producto terminado 
como chorizos y tortillas se relacionan en la siguiente tabla: 
 
 
  
Tabla 29. Relación de activos fijos 
PRESUPUESTO DE INVERSION 
Total Activos fijos 22.100.000 
Maquinaria y equipo 11.100.000 
Equipo de computo 3.000.000 
Muebles y enseres 8.000.000 
*Elaboración propia a partir de resultados obtenidos en la etapa del estudio técnico. 
 Desarrollo (Instalación y adecuación de infraestructura). 
El desarrollo comprende las obras en planta física mejora de las instalaciones 
seleccionadas para la puesta en marcha de la planta de producción del proyecto, en donde se 
deberá tener en cuenta el cumplimiento de la normatividad vigente en materia de políticas de 
BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) que garanticen la calidad física, química y 
microbiológica de los productos alimenticios con la finalidad de obtener un alimento idóneo para 
el consumo humano y que conserven todo el aporte nutricional como estrategia de diferenciación 
de valor agregado para el proyecto. 
El rubro asignado para las obras de adecuación de la planta llega a ser de $ 10.000.000 de 
pesos, monto que será destinado a infraestructura en las zonas de cuarto frio, corte y 
manipulación de carnes, instalación de la maquinaria, almacenamiento de materia prima y 
aderezos, actividad que hace parte del enfoque de calidad y planeación para garantizar la 
inocuidad del alimento en todas sus etapas de preparación hasta su consumo y que se traduciría 
en la mejora continua del proceso productivo y a su vez del desempeño de la empresa, la 
construcción de la imagen de la marca BLUE y la disminución de costos por perdidas de 
productos al mantener políticas de control de calidad.  
 
 
  
 Capital de trabajo 
Para este rubro se han tenido en cuenta todos los recursos económicos representados en 
dinero efectivo con los que deberá contar el proyecto en todos sus frentes de operación y de 
actividades diarias en las que se incurra en desembolsos de dinero como lo son pago a 
proveedores, nómina de empleados, cuota de crédito solicitado, arriendos y gastos de caja menor. 
El monto asignado para capital de trabajo es de $ 46.000.000 de pesos, una vez realizado el 
análisis financiero y las proyecciones de caja requerida para el primer año del proyecto. 
De acuerdo con lo descrito anteriormente se tiene para presupuesto de inversión la 
siguiente tabla: 
Tabla 30. Presupuesto de inversión 
INVERSION AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Maquinaria y equipo 11.100.000      
Recuperación maquinaria y 
equipo 
     6.000.000 
Equipo de computo 3.000.000      
Muebles y enseres 8.000.000      
Recuperación muebles y 
enseres 
     4.500.000 
Depreciación maquinaria, 
equipo, muebles y enseres 
10      
Depreciación equipo de 
computo 
5      
cargo al gasto de operación - 
Depreciación 
70%      
Cargo al gasto de 
administración - 
Depreciación 
30%      
Instalación y adecuación 
(Infraestructura) 
10.000.000      
Amortización instalación y 
adecuación (infraestructura) 
5      
Inversión en capital de 
trabajo 
46.000.000      
*Elaboración propia a partir de estudio técnico. 
 
  
5.3. Presupuesto de Ingresos, costos y gastos 
A fin de realizar una correcta planeación de los egresos representados en costos y gastos 
incurridos por la Charcutería durante su operación, como lo son, salarios de planta de personal y 
su carga prestacional, arriendos, proveedores y distribuidores, actividades de lanzamiento e 
inauguración, estrategia de marketing y posicionamiento, cifras que se han proyectado a cinco 
años teniendo en cuenta la variable de inflación y reajustándose año a año en un 3% de forma 
constante a partir del primer año. 
Mientras que los ingresos serán producto de la venta de chorizos y tortillas de forma 
directa y de las ventas en almacenes de cadena por concepto alianzas logradas con 
organizaciones de grandes superficies y/o empresas de distribución de alimentos, rubros que se 
han proyectado con base en los incrementos y reajustes de inflación en los precios de los 
productos chorizo de 7cm y 15cm paquete por 6 seis unidades y tortillas paquete por ocho 
unidades 
De acuerdo a lo anterior se tienen los siguientes datos de entrada para presupuesto de 
ingresos y gastos: 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabla 31. Datos de entrada - Presupuesto de ingresos, costos y gastos 
DATOS DE ENTRADA 
OPERACIÓN Unidad AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Mercado meta Paquetes      12.232 
Operación 
introducción 
  50% 60% 70% 90% 100% 
Mercado meta Paquetes  6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
Chorizo referencia 
15cm 
       
Precio   12.891 13.278 13.676 14.086 14.509 
Chorizo referencia 
7cm 
       
Precio   6.391 6.583 6.780 6.984 7.193 
Tortilla referencia x 
8 un 
       
Precio   5.525 5.691 5.861 6.037 6.218 
Rotación CXC   0 0 0 0 0 
Incremento real   3% 3% 3% 3% 3% 
Compra MP + 
insumos 
       
Chorizo 15cm   5.057 5.365 5.692 6.038 6.406 
Chorizo 7cm   2.561 2.717 2.882 3.058 3.244 
Tortillas   1.310 1.390 1.474 1.564 1.659 
Rotación IFMP + 
insumos 
  0 0 0 0 0 
Rotación CXP MP + 
insumos 
  0 0 0 0 0 
Numero operarios   2 2 2 2 2 
Sueldo básico 
operarios 
  800.000 824.000 848.720 874.182 900.407 
Numero de 
admin/supervisor 
planta 
  1 1 1 1 1 
Sueldo básico 
admin/supervisor 
planta 
  1.200.000 1.236.000 1.273.080 1.311.272 1.350.611 
Factor prestacional   42,38% 42,38% 42,38% 42,38% 42,38% 
Costos indirectos de 
fabricación (CIF) 
  1.000.000 1.030.000 1.060.900 1.092.727 1.125.509 
Rotación IFPT   0 0 0 0 0 
Pólizas de seguros   2.500.000 2.575.000 2.652.250 2.731.818 2.813.772 
Gastos 
administrativos 
  23.232.00
0 
23.928.96
0 
24.646.82
9 
25.386.23
4 
26.147.82
1 
Gastos de 
constitución y 
registro de marca 
  470.000     
Registro de marca   750.000     
Gastos de 
inauguración / 
Lanzamiento 
  2.600.000     
  
Gastos de publicidad 
/ Estrategia de 
marketing 
  7.500.000 7.725.000 7.956.750 8.195.453 8.441.316 
Gastos de ventas y 
comercialización 
  5% 5% 5% 5% 5% 
ICA   0,69% 0,69% 0,69% 0,69% 0,69% 
Inflación   3% 3% 3% 3% 3% 
Tasa fiscal - Tx   34% 34% 34% 34% 34% 
* Elaboración propia a partir de estudios de mercado, técnico, administrativo. 
Tabla 32. Presupuesto de ingresos y gastos 
 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
INGRESOS             
Volumen chorizo 15cm 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
Precio chorizo 
 
12.891 13.278 13.676 14.086 14.509 
Ingresos chorizos   78.841.356 97.445.260 117.094.442 155.062.472 177.473.282        
Volumen chorizo 7cm 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
Precio chorizo 
 
6.391 6.583 6.780 6.984 7.193 
Ingresos chorizos   39.087.356 48.310.655 58.052.174 76.875.670 87.986.327        
Volumen tortilla 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
Precio tortilla 
 
5.525 5.691 5.861 6.037 6.218 
Ingresos tortillas   33.790.900 41.764.414 50.185.928 66.458.782 76.063.911        
INGRESOS TOTALES   151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520 
CXC 
 
0 0 0 0 0 
Ingresos en efectivo 
 
151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520        
COSTOS             
Inventario PT - Chorizo 15cm 
     
II PT 
 
0 0 0 0 0 
Producción  
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
IF PT 
 
0 0 0 0 0 
Inventario Mp + Insumos (un) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo Unitario MP + 
Insumos 
 5.057 5.365 5.692 6.038 6.406 
Inventario Mp + Insumos ($) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
30.928.612 39.373.524 48.732.319 66.469.854 78.358.881 
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo materia prima + 
insumos 
 
30.928.612 39.373.524 48.732.319 66.469.854 78.358.881 
Inventario PT - Chorizo 7cm 
     
II PT 
 
0 0 0 0 0 
Producción  
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
IF PT 
 
0 0 0 0 0 
Inventario Mp + Insumos (un) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
  
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo Unitario MP + 
Insumos 
 
2.561 2.717 2.882 3.058 3.244 
Inventario Mp + Insumos ($) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
15.663.076 19.939.805 24.679.349 33.662.111 39.683.032 
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo materia prima + 
insumos 
 
15.663.076 19.939.805 24.679.349 33.662.111 39.683.032 
Inventario PT - Tortillas 
      
II PT 
 
0 0 0 0 0 
Producción  
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
IF PT 
 
0 0 0 0 0 
Inventario Mp + Insumos (un) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
6.116 7.339 8.562 11.008 12.232 
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo Unitario MP + 
Insumos 
 
1.310 1.390 1.474 1.564 1.659 
Inventario Mp + Insumos ($) 
     
II MP 
 
0 0 0 0 0 
Compras 
 
8.011.960 10.199.588 12.623.954 17.218.807 20.298.622 
IF MP 
 
0 0 0 0 0 
Costo materia prima + 
insumos 
 
8.011.960 10.199.588 12.623.954 17.218.807 20.298.622 
Total costo materia + 
insumos 
 54.603.648 69.512.918 86.035.622 117.350.772 138.340.535 
MOD             
Sueldo básico operarios 
 
19.200.000 19.776.000 20.369.280 20.980.358 21.609.769 
Factor prestacional 
 
8.136.960 8.381.069 8.632.501 8.891.476 9.158.220 
Nómina operarios 
 
27.336.960 28.157.069 29.001.781 29.871.834 30.767.989 
Sueldo básico 
Admin/supervisor planta 
 
14.400.000 14.832.000 15.276.960 15.735.269 16.207.327 
Factor prestacional 
 
6.102.720 6.285.802 6.474.376 6.668.607 6.868.665 
Nómina Admin/supervisor 
planta 
 
20.502.720 21.117.802 21.751.336 22.403.876 23.075.992 
Total MOD   47.839.680 49.274.870 50.753.117 52.275.710 53.843.981 
CIF 
      
Gasto CIF 
 
12.000.000 12.360.000 12.730.800 13.112.724 13.506.106 
Depreciación maquinaria 
y equipo 
 
777.000 777.000 777.000 777.000 777.000 
Depreciación equipo 
cómputo 
 
420.000 420.000 420.000 420.000 420.000 
Depreciación muebles y 
enseres 
 
560.000 560.000 560.000 560.000 560.000 
CIF totales   13.757.000 14.117.000 14.487.800 14.869.724 15.263.106 
COSTOS DE 
PRODUCCION 
 116.200.328 132.904.788 151.276.539 184.496.206 207.447.622 
Inventarios PT $ 
      
II PT  
 
0 0 0 0 0 
Producción 
 
116.200.328 132.904.788 151.276.539 184.496.206 207.447.622 
IF PT  
 
0 0 0 0 0 
COSTO DE VENTAS 
 
116.200.328 132.904.788 151.276.539 184.496.206 207.447.622 
Gastos de administración 
      
Gastos generales 
 
23.232.000 23.928.960 24.646.829 25.386.234 26.147.821 
  
Gastos de constitución y 
pre operativos 
 
470.000 0 0 0 0 
Pólizas de seguros 
 
2.500.000 2.575.000 2.652.250 2.731.818 2.813.772 
ICA 
 
1.046.865 1.293.890 1.554.795 2.058.939 2.356.512 
Amortización instalación y 
adecuación 
(infraestructura) 
 
2.000.000 2.000.000 2.000.000 2.000.000 2.000.000 
Depreciación maquinaria 
y equipo 
 
333.000 333.000 333.000 333.000 333.000 
Depreciación muebles y 
enseres 
 
240.000 240.000 240.000 240.000 240.000 
Depreciación equipo de 
computo 
 
180.000 180.000 180.000 180.000 180.000 
TOTAL GASTOS 
ADMINISTRATIVOS 
 
30.001.865 30.550.850 31.606.873 32.929.990 34.071.105 
GASTOS DE VENTAS 
 
     
Publicidad 
 
7.500.000 7.725.000 7.956.750 8.195.453 8.441.316 
Gastos de inauguración / 
Lanzamiento 
 
2.600.000 0 0 0 0 
Registro de marca 
 
750.000 0 0 0 0 
Instalación y adecuación 
(Infraestructura) 
 
10.000.000 0 0 0 0 
Total gastos de ventas 
 
20.850.000 7.725.000 7.956.750 8.195.453 8.441.316 
*Fuente: Elaboración propia a partir de estudios de mercado, técnico, administrativo. 
Tabla 33. Consideraciones de caja y obligaciones laborales 
CONSIDERACIONES DE 
CAJA 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Compras 
 
54.603.648 69.512.918 86.035.622 117.350.772 138.340.535 
CXP 
 
0 0 0 0 0 
Compras en efectivo 
 
54.603.648 69.512.918 86.035.622 117.350.772 138.340.535 
ICA 
 
1.046.865 1.293.890 1.554.795 2.058.939 2.356.512 
ICA por pagar 
 
174.478 215.648 259.132 343.156 392.752 
ICA en efectivo 
 
872.388 1.078.242 1.295.662 1.715.782 1.963.760 
Cesantías e intereses 
      
Cesantías operarios 
 
1.600.000 1.648.000 1.697.440 1.748.363 1.800.814 
Intereses operarios 
 
192.000 197.760 203.693 209.804 216.098 
Total cesantías e intereses 
 
1.792.000 1.845.760 1.901.133 1.958.167 2.016.912 
Cesantías admin/supervisor 
 
1.200.000 1.236.000 1.273.080 1.311.272 1.350.611 
Intereses admin/supervisor 
 
144.000 148.320 152.770 157.353 162.073 
Total cesantías e intereses 
 
1.344.000 1.384.320 1.425.850 1.468.625 1.512.684 
Obligaciones laborales 
 
3.136.000 3.230.080 3.326.982 3.426.792 3.529.596 
*Elaboración propia a partir de estudios de mercado, técnico, administrativo. 
 Ingresos operacionales 
Los ingresos operacionales provendrán netamente de las ventas del portafolio de 
productos dispuesto para la atención de cliente consumidores, los cuales se han calculado a partir 
  
de las cifras obtenidas por el estudio de mercados para mercado meta, el cual llegara a ser de 
12.232 paquetes al quinto año de operación de este proyecto y con una introducción en el primer 
año del 50% del mercado meta, es decir 6.116 paquetes y que se espera que progresivamente se 
incrementen año a año con las estrategias de marketing mix dispuesta para el posicionamiento de 
la Charcutería Blue. 
 Costos de operación 
Estarán constituidos por las salidas de efectivo para cubrir la adquisición de materia 
prima, el costo de mano de obra directa y los incurridos por concepto de costos indirectos de 
fabricación, además de las depreciaciones de los activos fijos del 70% con cargo a la operación 
de la Charcutería y la amortización del desarrollo o instalación y adecuación de infraestructura.  
 Gastos administrativos 
En este rubro se han tenido en cuenta los gastos generales en los que están incluidos el 
arriendo de las instalaciones de la planta producción, el gasto en aseo y desinfección de la planta 
como aspecto fundamental en el enfoque de calidad, inocuidad y mejora continua, los útiles y 
papelería requeridos y adicionalmente se incluyen en este gasto el rubro de imprevistos, para el 
que se han estimado un 10% del total de los valores mencionados anteriormente como gasto 
administrativo y que se han planeado para aspectos de necesidades y urgencias que aparecen de 
forma circunstancial. 
De igual manera, se incluyen en los gastos administrativos los gastos de constitución y 
pre-operativos, la compra de las pólizas de seguros, el pago del impuesto ICA, las 
amortizaciones del desarrollo y las depreciaciones con cargo al 30% de maquinaria y equipo, 
muebles y enseres y equipo de cómputo. 
 
  
 Gastos de venta 
El gasto de ventas estará conformado por las salidas de efectivo para el pago de las 
actividades descritas en la estrategia de marketing, lanzamiento e inauguración y registro de la 
marca BLUE; este gasto cobra vital importancia para el éxito del proyecto y el posicionamiento 
de la empresa. 
 Depreciaciones 
Se ha optado por implementar el método de línea recta para estimar las depreciaciones en 
maquinaria y equipo, muebles y enseres y equipo de cómputo, con el ánimo de mantener en 
libros contables una depreciación constante hasta completar sus periodos de vida útil. 
 Amortizaciones 
Las amortizaciones serán cargadas al gasto de administración y recaen directamente en 
cubrir los desembolsos de efectivo producto de las adecuaciones en infraestructura y obra civil 
de la planta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
5.4. Costo de capital 
 Fuentes de financiación 
Una vez realizada la estimación de la inversión total requerida para la puesta en marcha 
del proyecto Charcutería BLUE, esta llega a ser del orden de $ 78.100.000, recursos que 
provienen en un 40% de capital propio de los accionistas; mientras que el 60% restante será 
financiado mediante fuentes de financiación externa. 
Una vez delimitado el monto a financiar por parte de entidades de crédito y fomento, se 
requiere de la asesoría y consulta ante las entidades que ofrecen este servicio, entre las que se 
cuentan actualmente a bancos especializados de primer nivel con créditos de libre inversión y 
leasing financiero, programas estatales como el Fondo Emprender del Sena y el Fondo Nacional 
de Garantías. 
Una vez analizadas todas las posibles opciones de financiación el equipo de trabajo del 
proyecto ha decidido que la mejor oferta es la presentada por el Banco Procredit Colombia, 
entidad que ofrece crédito con plazo de pago a treinta y seis cuotas (tres años) y cuota fija con 
una tasa de interés del 14% nominal anual mes vencido. 
Tabla 34. Origen de recursos y fuentes de financiación proyecto Charcutería BLUE 
FINANCIACION Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Costo de oportunidad 16% 
     
Capital (aporte de los 
accionistas) 
31.240.000 
     
Monto crédito 60% 
     
Monto crédito 46.860.000 
     
Plazo 3 
     
Tasa de interés 14% 
     
Cuotas (abono a capital + 
intereses) 
uniforme 
mes vencida 
     
Reserva legal 10% 10% 10% 10% 10% 10% 
*Elaboración propia. 
 
  
Tabla 35. Tabla de amortización para crédito Mipymes otorgado por Banco Procredit Colombia 
Datos 
Monto 46.860.000 
Plazo 36 
Tasa 14% Nominal anual mes 
vencido 
1,17% Equivalencia a mes 
vencida 
Forma de pago Cuota uniforme mensual vencida 
TABLA DE AMORTIZACION 
 
No. SALDO 
INICIAL 
ABONO A 
CAPITAL 
INTERESES CUOTA SALDO 
FINAL 
0 46.860.000       46.860.000 
1 46.860.000 1.054.864 546.700 1.601.564 45.805.136 
2 45.805.136 1.067.170 534.393 1.601.564 44.737.966 
3 44.737.966 1.079.621 521.943 1.601.564 43.658.345 
4 43.658.345 1.092.216 509.347 1.601.564 42.566.129 
5 42.566.129 1.104.959 496.605 1.601.564 41.461.170 
6 41.461.170 1.117.850 483.714 1.601.564 40.343.320 
7 40.343.320 1.130.892 470.672 1.601.564 39.212.428 
8 39.212.428 1.144.085 457.478 1.601.564 38.068.343 
9 38.068.343 1.157.433 444.131 1.601.564 36.910.910 
10 36.910.910 1.170.936 430.627 1.601.564 35.739.973 
11 35.739.973 1.184.597 416.966 1.601.564 34.555.376 
12 34.555.376 1.198.418 403.146 1.601.564 33.356.958 
13 33.356.958 1.212.399 389.165 1.601.564 32.144.559 
14 32.144.559 1.226.544 375.020 1.601.564 30.918.015 
15 30.918.015 1.240.854 360.710 1.601.564 29.677.161 
16 29.677.161 1.255.330 346.234 1.601.564 28.421.831 
17 28.421.831 1.269.976 331.588 1.601.564 27.151.855 
18 27.151.855 1.284.792 316.772 1.601.564 25.867.063 
19 25.867.063 1.299.781 301.782 1.601.564 24.567.282 
20 24.567.282 1.314.945 286.618 1.601.564 23.252.337 
21 23.252.337 1.330.286 271.277 1.601.564 21.922.050 
22 21.922.050 1.345.806 255.757 1.601.564 20.576.244 
23 20.576.244 1.361.508 240.056 1.601.564 19.214.736 
24 19.214.736 1.377.392 224.172 1.601.564 17.837.344 
25 17.837.344 1.393.461 208.102 1.601.564 16.443.883 
26 16.443.883 1.409.718 191.845 1.601.564 15.034.164 
27 15.034.164 1.426.165 175.399 1.601.564 13.607.999 
28 13.607.999 1.442.804 158.760 1.601.564 12.165.196 
29 12.165.196 1.459.636 141.927 1.601.564 10.705.559 
30 10.705.559 1.476.666 124.898 1.601.564 9.228.894 
31 9.228.894 1.493.893 107.670 1.601.564 7.735.000 
32 7.735.000 1.511.322 90.242 1.601.564 6.223.678 
33 6.223.678 1.528.954 72.610 1.601.564 4.694.724 
34 4.694.724 1.546.792 54.772 1.601.564 3.147.932 
35 3.147.932 1.564.838 36.726 1.601.564 1.583.094 
36 1.583.094 1.583.094 18.469 1.601.564 0 
 
  
Resumen 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 
Saldo inicial 46.860.000 33.356.958 17.837.344 
Abono a capital 13.503.042 15.519.614 17.837.344 
Intereses 5.715.723 3.699.151 1.381.420 
Cuota 19.218.765 19.218.765 19.218.765 
Saldo final 33.356.958 17.837.344 0 
*Elaboración propia a partir de condiciones pactadas en crédito Banco Procredit. 
 Estructura de capital 
Tabla 36. Estructura de capital proyecto 
ESTRUCTURA DE CAPITAL 
ACTIVOS 22.100.000 PASIVOS 46.860.000 
Maquinaria y equipo 11.100.000 Financiación crédito 46.860.000 
Equipo de computo 3.000.000   
Muebles y enseres 8.000.000   
Desarrollo 10.000.000 PATRIMONIO  
Instalación y adecuación 
(Infraestructura) 
10.000.000 Aportes de accionistas 31.240.000 
Capital de trabajo 46.000.000   
Efectivo 46.000.000   
TOTAL ACTIVOS 78.100.000 
TOTAL PASIVOS + 
PATRIMONIO 
78.100.000 
*Elaboración propia. 
 Costo promedio ponderado de capital – WACC 
Definido como la tasa de retorno que exigen los accionistas para el riesgo de invertir en el 
proyecto, que para Charcutería BLUE será del 16%; tasa que se deberá asumir para financiar los 
recursos propios provenientes de los accionistas.  
 
 
 
 
 
 
  
5.5. Flujos de caja del proyecto. 
 Flujo de caja de efectivo 
Tabla 37. Flujo de caja de efectivo proyecto Charcutería BLUE 
FLUJO DE CAJA DE 
EFECTIVO 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Operación 0 7.587.896 19.436.636 30.752.940 55.716.465 68.251.222 
Ingresos 0 151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520 
Ventas  151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520 
Egresos   144.131.716 168.083.694 194.579.604 242.680.459 273.272.298 
Compras  54.603.648 69.512.918 86.035.622 117.350.772 138.340.535 
MOD  44.703.680 49.180.790 50.656.214 52.175.901 53.741.178 
Gastos CIF  12.000.000 12.360.000 12.730.800 13.112.724 13.506.106 
Gastos generales  23.232.000 23.928.960 24.646.829 25.386.234 26.147.821 
Gastos de constitución 
y pre operativos 
 470.000 0 0 0 0 
Publicidad  7.500.000 7.725.000 7.956.750 8.195.453 8.441.316 
Registro de marca  750.000 0 0 0 0 
ICA  872.388 1.078.242 1.295.662 1.715.782 1.963.760 
Impuestos de renta  0 4.297.784 11.257.727 24.743.594 31.131.582 
Inversión -32.100.000      
Egresos 32.100.000      
Maquinaria y equipo 11.100.000      
Equipo de computo 3.000.000      
Muebles y enseres 8.000.000      
Adecuaciones del local 
(infraestructura) 
10.000.000      
Financiación 78.100.000 -19.218.765 -19.218.765 -19.218.765 0 0 
Ingresos 78.100.000 0 0 0 0 0 
Aportes de socios 31.240.000      
Desembolso del crédito 46.860.000      
Egresos 0 19.218.765 19.218.765 19.218.765 0 0 
Abono a capital  13.503.042 15.519.614 17.837.344     
Intereses  5.715.723 3.699.151 1.381.420     
Dividendos       
Saldo del periodo 46.000.000 -11.630.869 217.871 11.534.175 55.716.465 68.251.222 
Saldo acumulado 46.000.000 34.369.131 34.587.003 46.121.178 101.837.643 170.088.865 
Saldo mínimo de caja 8.275.611 9.891.142 11.390.986 14.127.223 16.006.809 0 
*Elaboración propia Se determinan las actividades de operación, inversión y financiación y la capacidad que tiene el 
proyecto de generar efectivo con proyección a cinco años, así como la también se evidencia la capacidad que tiene 
este proyecto para cumplir con sus obligaciones. 
 
 
 
  
 Flujo de caja libre. 
Tabla 38. Flujo de caja libre proyecto Charcutería BLUE 
FLUJO DE 
CAJA LIBRE 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos  151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520 
Costos  116.200.328 132.904.788 151.276.539 184.496.206 207.447.622 
Gastos  50.851.865 38.275.850 39.563.623 41.125.442 42.512.421 
Utilidad 
operacional 
 -15.332.581 16.339.692 34.492.382 72.775.275 91.563.477 
Impuesto 
operacional 
 0 5.555.495 11.727.410 24.743.594 31.131.582 
Utilidad 
operacional 
antes de 
impuestos 
 -15.332.581 10.784.196 22.764.972 48.031.682 60.431.895 
Depreciaciones  2.510.000 2.510.000 2.510.000 2.510.000 2.510.000 
Amortizaciones  2.000.000 2.000.000 2.000.000 2.000.000 2.000.000 
Variación del 
capital de 
trabajo 
 -3.310.478 -135.251 -140.386 -183.834 -152.399 
Inversión 78.100.000      
Recuperación      52.482.652 
Flujo de caja 
libre 
-78.100.000 -7.512.104 20.984.942 39.142.768 77.469.109 96.225.876 
VPN 44.696.285      
Rentabilidad 26%      
Costo de 
oportunidad 
16%      
*Elaboración propia. A partir del segundo se disponen de saldos a pagar a los accionistas y para cubrir los gastos 
incurridos en intereses del crédito solicitado y el monto del mismo. 
 
  
 
 
 
 
 
  
5.6. Estados financieros proyectados. 
 Balance general proyectado. 
Tabla 39. Balance general proyecto Charcutería BLUE 
BALANCE GENERAL AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
ACTIVOS 78.100.000 53.959.131 51.667.003 60.691.178 113.897.643 179.638.865 
Activos corrientes 46.000.000 34.369.131 34.587.003 46.121.178 101.837.643 170.088.865 
Disponibles 46.000.000 34.369.131 34.587.003 46.121.178 101.837.643 170.088.865 
Cuentas por cobrar  0 0 0 0 0 
Inventarios  0 0 0 0 0 
IFMP + Insumos  0 0 0 0 0 
IFPT  0 0 0 0 0 
ACTIVOS FIJOS 22.100.000 19.590.000 17.080.000 14.570.000 12.060.000 9.550.000 
Maquinaria y equipo 11.100.000 11.100.000 11.100.000 11.100.000 11.100.000 11.100.000 
Depreciación acumulada  1.110.000 2.220.000 3.330.000 4.440.000 5.550.000 
Equipo de computo 3.000.000 3.000.000 3.000.000 3.000.000 3.000.000 3.000.000 
Depreciación acumulada  600.000 1.200.000 1.800.000 2.400.000 3.000.000 
Muebles y enseres 8.000.000 8.000.000 8.000.000 8.000.000 8.000.000 8.000.000 
Depreciación acumulada  800.000 1.600.000 2.400.000 3.200.000 4.000.000 
Intangible y marca 10.750.000 10.750.000 10.750.000 10.750.000 10.750.000 10.750.000 
Instalación y adecuación 
(Infraestructura) 
10.000.000 10.000.000 10.000.000 10.000.000 10.000.000 10.000.000 
Marca registrada - 
intangible 
750.000 750.000 750.000 750.000 750.000 750.000 
PASIVOS 46.860.000 55.886.200 44.799.621 34.062.606 28.513.542 35.053.930 
Pasivos corrientes 0 22.529.242 26.962.277 34.062.606 28.513.542 35.053.930 
Obligaciones fin corrientes 0 19.218.765 19.218.765 19.218.765 0 0 
Proveedores  0 0 0 0 0 
Obligaciones laborales  3.136.000 3.230.080 3.326.982 3.426.792 3.529.596 
Obligaciones fiscales  174.478 4.513.432 11.516.859 25.086.750 31.524.334 
Renta por pagar  0 4297783,801 11257726,83 24743593,65 31131582,04 
ICA por pagar  174.478 215.648 259.132 343.156 392.752 
Pasivos a largo plazo 46.860.000 33.356.958 17.837.344 0 0 0 
Obligaciones financieras a 
largo plazo 
46.860.000 33.356.958 17.837.344 0 0 0 
PATRIMONIO 31.240.000 10.191.696 18.534.453 40.387.687 88.419.369 148.851.263 
Capital 31.240.000 31.240.000 31.240.000 31.240.000 31.240.000 31.240.000 
Reserva legal  0 834275,679 3019599,123 7822767,302 13865956,76 
Utilidad del ejercicio  -21.048.304 7.508.481 19.667.911 43.228.514 54.388.705 
Utilidad del ejercicio años 
anteriores 
 0 -21.048.304 -13.539.823 6.128.088 49.356.602 
*Elaboración propia. Se determinan el valor de cada una de las cuentas que componen el balance general para cada 
uno de los años proyectados. 
 
 
 
  
 Estado de resultados proyectado. 
Tabla 40. Estado de resultados proyecto Charcutería BLUE 
Estado de resultados AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingresos 
 
151.719.612 187.520.330 225.332.544 298.396.924 341.523.520 
Costos 
 
116.200.328 132.904.788 151.276.539 184.496.206 207.447.622 
Gastos 
 
50.851.865 38.275.850 39.563.623 41.125.442 42.512.421 
Utilidad operacional 
 
-15.332.581 16.339.692 34.492.382 72.775.275 91.563.477 
Gastos financieros 
 
5.715.723 3.699.151 1.381.420 0 0 
Utilidad antes de 
impuestos 
 
-21.048.304 12.640.541 33.110.961 72.775.275 91.563.477 
Impuestos 
 
0 4.297.784 11.257.727 24.743.594 31.131.582 
Utilidad neta 
 
-21.048.304 8.342.757 21.853.234 48.031.682 60.431.895 
Reserva legal 
 
0 834.276 2.185.323 4.803.168 6.043.189 
*Elaboración propia en donde se detalla ordenadamente como se obtienen las cifras al final de cada periodo (año) 
tomando como parámetro los ingresos y los gastos efectuados que generan utilidades netas a partir del segundo año 
proyectado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
5.7. Análisis vertical estados financieros proyectados. 
 Análisis vertical estado de resultados proyectado. 
Tabla 41. Análisis vertical estado de resultados proyectado 
*Elaboración propia. Se determina el peso proporcional en porcentaje que tiene cada una de las cuentas dentro las cifras obtenidas en cada periodo. 
 
Las cuentas de costos y gastos disminuyen su participación frente a los ingresos, los cuales se incrementan con respecto al año 
inmediatamente anterior, lo que favorece la situación financiera del proyecto en la medida en que genera mayor liquidez año a año. 
 
ESTADO DE RESULTADOS 
         
Concepto 
AÑO 
0 
AV% AÑO 1 AV% AÑO 2 AV% AÑO 3 AV% AÑO 4 AV% AÑO 5 AV% 
Ingresos  N.A. 151.719.612 100,00% 187.520.330 100,00% 225.332.544 100,00% 298.396.924 100,00% 341.523.520 100,00% 
Costos  N.A. 116.200.328 76,59% 132.904.788 70,87% 151.276.539 67,13% 184.496.206 61,83% 207.447.622 60,74% 
Gastos  N.A. 50.851.865 33,52% 38.275.850 20,41% 39.563.623 17,56% 41.125.442 13,78% 42.512.421 12,45% 
Utilidad 
operacional 
 N.A. -15.332.581 -10,11% 16.339.692 8,71% 34.492.382 15,31% 72.775.275 24,39% 91.563.477 26,81% 
Gastos 
financieros 
 N.A. 5.715.723 3,77% 3.699.151 1,97% 1.381.420 0,61% 0 0,00% 0 0,00% 
Utilidad 
antes de 
impuestos 
 N.A. -21.048.304 -13,87% 12.640.541 6,74% 33.110.961 14,69% 72.775.275 24,39% 91.563.477 26,81% 
Impuestos  N.A. 0 0,00% 4.297.784 2,29% 11.257.727 5,00% 24.743.594 8,29% 31.131.582 9,12% 
Utilidad 
neta 
 N.A. -21.048.304 -13,87% 8.342.757 4,45% 21.853.234 9,70% 48.031.682 16,10% 60.431.895 17,69% 
Reserva 
legal 
 N.A. 0 0,00% 834.276 0,44% 2.185.323 0,97% 4.803.168 1,61% 6.043.189 1,77% 
             
  
 Análisis vertical balance general proyectado. 
Tabla 42. Análisis vertical balance general proyectado 
BALANCE 
GENERAL 
AÑO 0 AÑO 1 VA% AÑO 2 VA% AÑO 3 VA% AÑO 4 VA% AÑO 5 VA% 
ACTIVOS 78.100.000 53.959.131 100,00% 51.667.003 100,00% 60.691.178 100,00% 113.897.643 100,00% 179.638.865 100,00% 
Activos corrientes 46.000.000 34.369.131 63,69% 34.587.003 66,94% 46.121.178 75,99% 101.837.643 89,41% 170.088.865 94,68% 
Disponibles 46.000.000 34.369.131 63,69% 34.587.003 66,94% 46.121.178 75,99% 101.837.643 89,41% 170.088.865 94,68% 
Cuentas por 
cobrar 
 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
Inventarios  0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
IFMP + Insumos  0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
IFPT  0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
ACTIVOS FIJOS 22.100.000 19.590.000 36,31% 17.080.000 33,06% 14.570.000 24,01% 12.060.000 10,59% 9.550.000 5,32% 
Maquinaria y 
equipo 
11.100.000 11.100.000 20,57% 11.100.000 21,48% 11.100.000 18,29% 11.100.000 9,75% 11.100.000 6,18% 
Depreciación 
acumulada 
 1.110.000 2,06% 2.220.000 4,30% 3.330.000 5,49% 4.440.000 3,90% 5.550.000 3,09% 
Equipo de 
computo 
3.000.000 3.000.000 5,56% 3.000.000 5,81% 3.000.000 4,94% 3.000.000 2,63% 3.000.000 1,67% 
Depreciación 
acumulada 
 600.000 1,11% 1.200.000 2,32% 1.800.000 2,97% 2.400.000 2,11% 3.000.000 1,67% 
Muebles y enseres 8.000.000 8.000.000 14,83% 8.000.000 15,48% 8.000.000 13,18% 8.000.000 7,02% 8.000.000 4,45% 
Depreciación 
acumulada 
 800.000 1,48% 1.600.000 3,10% 2.400.000 3,95% 3.200.000 2,81% 4.000.000 2,23% 
Intangible y 
marca 
10.750.000 10.750.000 19,92% 10.750.000 20,81% 10.750.000 17,71% 10.750.000 9,44% 10.750.000 5,98% 
Instalación y 
adecuación 
(Infraestructura) 
10.000.000 10.000.000 18,53% 10.000.000 19,35% 10.000.000 16,48% 10.000.000 8,78% 10.000.000 5,57% 
Marca registrada 
- intangible 
750.000 750.000 1,39% 750.000 1,45% 750.000 1,24% 750.000 0,66% 750.000 0,42% 
PASIVOS 46.860.000 55.886.200 100,00% 44.799.621 100,00% 34.062.606 100,00% 28.513.542 100,00% 35.053.930 100,00% 
Pasivos corrientes 0 22.529.242 40,31% 26.962.277 60,18% 34.062.606 100,00% 28.513.542 100,00% 35.053.930 100,00% 
Obligaciones fin 
corrientes 
0 19.218.765 34,39% 19.218.765 42,90% 19.218.765 56,42% 0 0,00% 0 0,00% 
  
Proveedores  0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
Obligaciones 
laborales 
 3.136.000 5,61% 3.230.080 7,21% 3.326.982 9,77% 3.426.792 12,02% 3.529.596 10,07% 
Obligaciones 
fiscales 
 174.478 0,31% 4.513.432 10,07% 11.516.859 33,81% 25.086.750 87,98% 31.524.334 89,93% 
Renta por pagar  0 0,00% 4.297.784 9,59% 11.257.727 33,05% 24.743.594 86,78% 31.131.582 88,81% 
ICA por pagar  174.478 0,31% 215.648 0,48% 259.132 0,76% 343.156 1,20% 392.752 1,12% 
Pasivos a largo 
plazo 
46.860.000 33.356.958 59,69% 17.837.344 39,82% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
Obligaciones 
financieras a 
largo plazo 
46.860.000 33.356.958 59,69% 17.837.344 39,82% 0 0,00% 0 0,00% 0 0,00% 
PATRIMONIO 31.240.000 10.191.696 100,00% 18.534.453 100,00% 40.387.687 100,00% 88.419.369 100,00% 148.851.263 100,00% 
Capital 31.240.000 31.240.000 306,52% 31.240.000 168,55% 31.240.000 77,35% 31.240.000 35,33% 31.240.000 20,99% 
Reserva legal  0 0,00% 834.276 4,50% 3.019.599 7,48% 7.822.767 8,85% 13.865.957 9,32% 
Utilidad del 
ejercicio 
 -21.048.304 -206,52% 7.508.481 40,51% 19.667.911 48,70% 43.228.514 48,89% 54.388.705 36,54% 
Utilidad del 
ejercicio años 
anteriores 
 0 0,00% -21.048.304 -113,56% -13.539.823 -33,52% 6.128.088 6,93% 49.356.602 33,16% 
*Elaboración propia. 
  
5.8. Criterios de evaluación. 
 
 Valor presente neto 
De un flujo de fondos es el valor de todo flujo neto en el año cero, tanto de los ingresos 
como de los egresos. De tal forma que el proyecto Charcutería BLUE registra $ 44.696.285 
como rubro para el flujo neto en el año cero. 
 
 Costo de oportunidad 
Es la tasa de interés mínima que exigen los inversionistas como rendimiento en 
escenarios normales para tomar la decisión de creer en el proyecto, que para este caso es del 
16%. 
 
 Rentabilidad 
Indicador que mide la relación que existe entre la ganancia de una inversión y el costo de 
esta. Este proyecto ofrece un 26% de rentabilidad para todos los accionistas que decidan invertir 
en este proyecto. 
 
 
 
 
 
 
 
  
6. ESTUDIO ECONÓMICO, SOCIAL Y AMBIENTAL 
6.1. Económica y evaluación social 
 El impacto del proyecto perteneciente al sector económico de alimentos, bebidas, 
comercio restaurantes y turismo que según el artículo del portal zonacero.com, indica que “el 
crecimiento de sectores como la industria de alimentos, bebidas, comercio restaurante y turismo 
que es el segundo impulsador después de los servicios financieros de la economía. Entre la 
industria, el comercio y el turismo aportan el 23 por ciento del PIB.” (zonacero.com, 2016), 
según esta información el proyecto entraría a contribuir en este sector económico y en Bogotá “A 
pesar del escenario negativo, las sub-ramas relacionadas con alimentos y bebidas, y químicos 
que en conjunto representan cerca del 37% de la producción industrial de la ciudad, mostraron 
crecimientos positivos. Alimentos, tales como molinería, panadería y el grupo de productos 
lácteos, se han visto favorecidos por una mayor demanda interna. Mientras que los químicos, 
aunque crecieron menos que el trimestre anterior continúan teniendo tasas positivas gracias a 
mayores exportaciones de farmacéuticos hacia Venezuela”. (Banco de la República, 2015) 
 Con estos datos es indudable que es un sector en crecimiento, y el impacto en el mercado 
en el sector de Los Cedros sería positivo. El impacto negativo se observa que el sector hay 
algunos restaurantes, salsamentarías y supermercados, aunque la estrategia diferenciadora y 
como concepto de charcutería que se plantea llegar a tener no hay en este sector. 
Aunque se plantea tener 2 operarios en el área de producción y 1 en el área de ventas, es 
un aporte importante en la disminución del porcentaje de desempleo, además se fomenta el 
empleo formal, se apoya a las familias de los trabajadores, a la comunidad, al desarrollo de cada 
una de las personas que generen un vínculo con el proyecto. Además, con la venta de productos 
  
para distribuidores y con los convenios empresariales relacionados con los productos, se 
contribuye a generar empleo indirecto.  
El vincularse a una plataforma tecnológica o aplicación inteligente para pedidos por domicilio, 
facilita la adquisición de los productos por parte de los consumidores, permitiéndoles compartir y 
aprovechar más el tiempo con su familia y disponer del tiempo para realizar otras actividades.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
6.2. Evaluación Ambiental. 
El punto de venta y producción, deberá seguir la normatividad ambiental según el 
Decreto 1299 del año 2008 que obliga entre otras a que la empresa implemente un procedimiento 
para la gestión integral de residuos hospitalarios y similares, esto debido a que nuestros residuos 
serán producto del proceso de producción y transformación productos cárnicos y de harina de 
trigo, los cuales, deberán tener su correspondiente tratamiento para que no se afecte el entorno de 
los vecinos donde se ubicará el punto de venta y producción de nuestro proyecto y así tener el 
menor impacto ambiental en el sector. Así, como se describe en el numeral 3.6 Impacto 
Ambiental del presente documento, se identificaron los aspectos e impactos ambientales 
generados por la operación y para ello, se establecieron diferentes actividades de control y 
mitigación, los cuales determinan la viabilidad ambiental y el bajo impacto que representa la 
puesta en marcha del proyecto.  
 
 
 
 
 
 
  
  
7. IMPLEMENTACIÓN 
7.1. Alcance del proyecto 
El proyecto inicia una vez se disponga de los recursos económicos que se requieren como 
inversión inicial, se ubique el local con las características requeridas para el funcionamiento de la 
planta y el punto de venta, se compre la maquinaria, muebles y enseres, se realicen las 
adecuaciones e instalaciones hasta la apertura del punto de venta y atención al público. El 
proyecto requiere de 8 meses para su puesta en marcha.  
7.2. Tiempo 
Las actividades propuestas para que los productos estén disponibles al público, se 
discriminan en el siguiente cronograma, estimando un tiempo de cuatro (4) meses para su 
apertura y funcionamiento: 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Tabla 43. Cronograma de actividades para la apertura 
*Elaboración propia   
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
1
Gestionar financiamiento de
recursos económicos
5 sem
2 Arrendamiento del local 3 sem
3
Constitución y trámites legales de
la empresa
4 sem
4
Compra de maquinaria, muebles y
enseres
3 sem
5 Adecuación de las instalaciones 4 sem
6
Instalación de maquinaria,
muebles y enseres
4 sem
7 Contratación del equipo de trabajo 4 sem
8 Limpieza y desinfección 1 sem
9
Compra de materia prima e
insumos
2 sem
10
Definición e implementación de
procesos y procedimientos
3 sem
11
Elaboración inicial de productos y
puesta en marcha de la planta
3 sem
12
Alistamiento de productos para la
venta
1 sem
13 Campaña publicitaria 3 sem
14 Apertura del punto de venta 1 sem
15
Solicitud de visita de los entes de
control
1 sem
Nº
1 mes 2 mes 3 mes 4 mes
Actividad Duración
  
7.3. Costos 
Los costos para la apertura y funcionamiento se detallan a continuación:  
Tabla 44. Costos Actividades de lanzamiento y apertura 
CONCEPTO VALOR 
Gastos de constitución 750.000 
Registro de Marca 750.000 
Compra maquinaria 11.100.000 
Instalación maquinaria 1.000.000 
Adecuación de las instalaciones incluida 
MO 
9.000.000 
Muebles y enseres 8.000.000 
Limpieza y desinfección 200.000 
Actividades de lanzamiento 2.600.000 
Alistamiento MP 1.000.000 
  *Elaboración propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
CONCLUSIONES 
 
 Nace la idea de crear este proyecto como una oportunidad de negocio en auge por 
los productos alimenticios saludables y naturales.  
 
 Con el estudio de mercado realizado, se identificó que el sector alimentos está en 
permanente crecimiento y es un sector atractivo para los inversionistas, por su versatilidad y 
necesidad demandada por el mercado. 
 
 A partir del estudio técnico se caracterizó cada uno de los productos, su 
composición química y física, además de calcular la materia prima, se estimó la capacidad 
instalada y a partir de ello se determinó la capacidad de la maquinaria necesaria para cumplir con 
lo establecido como mercado meta.  
 
 Se pudo determinar mediante el estudio financiero que el proyecto es factible 
porque genera el 26% de rentabilidad, superando el costo de oportunidad definido para el 
proyecto y el valor presente neto es de $ 44.696.285. 
 
 Con base en los análisis de estado de resultados tomando como parámetro los 
ingresos y los gastos efectuados, generan utilidades netas a partir del segundo año proyectado. 
 
  
 El proyecto genera beneficios sociales por el fomento de empleo directo e 
indirecto, por el bienestar que se ofrece a la comunidad en cuanto al consumo de alimentos 
saludables. 
 
 Las actividades establecidas para la implementación y funcionamiento de la planta 
y el punto de venta se estimaron un tiempo de 4 meses.  
 
 Un punto a resaltar, es el control de los costos y gastos del proyecto, el cual debe 
ser una variable importante para determinar la factibilidad y rentabilidad del proyecto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
BIBLIOGRAFÍA 
 
Agroexpo corferias . (15 de 07 de 2015). agroexpo. Obtenido de 
http://agroexpo.com/index.cfm?doc=noticia&id=459 
Banco de la República. (2015). Obtenido de 
http://www.banrep.gov.co/docum/Lectura_finanzas/pdf/ber_bogota_tri1_2015.pdf 
Beltran, A. (2015). Declaración de Impacto ambiental de la Fabrica de embutidos La Ibérica 
CIA. LTDA. Ecuador. 
Camara de Comercio de Bogotá. (12 de 2006). Obtenido de 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/2880/6223_perfil_economico_
usaquen.pdf?sequence=1&isAllowed=y 
Cámara de Comercio de Bogotá. (Diciembre de 2015). Clima de los Negocios en Bogotá 2015. 
Obtenido de 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/14081/clima%20de%20los%20
negocios.pdf?sequence=4&isAllowed=y 
Camara de Comercio de Bogota. (06 de 02 de 2016). CCB. Obtenido de 
http://www.ccc.org.co/servicios/registros-publicos/mercantil/tramites/constituciones-
reformas-y-nombramientos/sociedad-por-acciones-simplificada-sas 
Camara de Comercio de Bogotá. (s.f.). Bibliotecadigital. Obtenido de 
http://bibliotecadigital.ccb.org.co/bitstream/handle/11520/2880/6223_perfil_economico_
usaquen.pdf?sequence=1&isAllowed=y 
Colfondos. (2016). Obtenido de https://www.colfondos.com.co/utilice-las-mejores-opciones-de-
financiamiento-para-su-pyme 
  
CONtextoganadero. (30 de 10 de 2015). contextoganadero. Obtenido de 
http://www.contextoganadero.com/economia/panorama-del-consumo-de-carnes-en-
colombia-en-la-ultima-decada 
DOCUMENTS.MX. (2014). Obtenido de http://documents.mx/documents/plan-de-negocios-
delicatessen.html 
eHow. (17 de 02 de 2013). ehowenespanol. Obtenido de http://www.ehowenespanol.com/indica-
capital-porcentaje-ventas-info_232776/ 
EL ESPECTADOR. (14 de 03 de 2016). elespectador. Obtenido de 
http://www.elespectador.com/noticias/economia/gobierno-destaca-crecimiento-de-
industria-de-82-enero-d-articulo-622162 
FAO . (06 de 02 de 2016). FAO. Obtenido de 
http://www.fao.org/docrep/007/ad818s/ad818s08.htm 
FUENTES, J. J. (10 de 2012). BOGOTA EMPRENDE. Obtenido de CCB: 
http://www.bogotaemprende.com/documentos/5001_Doc_resumen_-
_Legislaci%C3%B3n_laboral,_formas_de_contratar.pdf 
González, M. (3 de 8 de 2009). Emprendedores. Obtenido de 
http://www.emprendedores.es/crear-una-empresa/plan-de-negocio-tienda-delicatessen 
http://catering.com.co/gestion-horeca/control-y-costos/que-oportunidades-hay-en-el-sector-de-
panaderia-y-pasteleria/. (2014). ¿Qué oportunidades hay en el sector de panadería y 
pastelería? bogotá: Revista Catering. 
http://revistalabarra.com/noticias/los-colombianos-comen-una-o-dos-veces-por-semana-fuera-de-
casa. (13 Mayo 2015). Un estudio realizado por la empresa de cupones online Groupon, 
sobre la preferencia del consumidor a la hora de sentarse en la mesa, arrojo que el 31% 
  
de los colombianos escogen recetas típicas cuando comen fuera de casa. bogotá: 
labarra.com. 
http://www.nielsen.com/co/es/insights/news/20151/habitos-consumidores-colombianos.html. 
(24-03-2015). HÁBITOS DE LOS CONSUMIDORES EN LA TENDENCIA SALUDABLE. 
bogotá: nielsen. 
IALIMENTOS. (22 de 06 de 2013). Obtenido de 
http://revistaialimentos.com.co/ediciones/ediciones-2013/edicion-34/sector-destacado-
12/evolucion-del-mercado-de-los-embutidos.htm 
ICONTEC. (20 de 08 de 2008). ACTUALIZACION NORMA TECNICA. Obtenido de 
http://tienda.icontec.org/brief/NTC1325.pdf 
Industria Alimenticia. (1 de 5 de 2015). Obtenido de 
http://www.industriaalimenticia.com/articles/87779-tendencias-de-tortillas 
INVIMA. (06 de 02 de 2016). INVIMA. Obtenido de 
http://registroinvima.blogspot.com.co/2012/11/registro-invima-alimentos.html 
La Barra. (13 de 03 de 2015). revistalabarra. Obtenido de http://revistalabarra.com/noticias/que-
quieren-los-milennials 
La Barra. (3 de 11 de 2015). revistalabarra. Obtenido de 
http://revistalabarra.com/ediciones/edicion74/El-competidor-escondido-de-las-cadenas-
de-fast-food 
La Barra. (10 de 04 de 2015). Revistalabarra. Obtenido de 
http://www.revistalabarra.com.co/noticias/asi-es-la-cocina-del-futuro 
  
La Barra. (4 de 11 de 2015). Revistalabarra. Obtenido de 
http://www.revistalabarra.com.co/ediciones/edicion75/Bogota-se-ha-vuelto-una-capital-
gastronomica-de-Latinoamerica 
LA BARRA. (13 de 05 de 2015). revistalabarra. Obtenido de 
http://revistalabarra.com/noticias/los-colombianos-comen-una-o-dos-veces-por-semana-
fuera-de-casa 
La Nota Economica. (2010). lanotadigital. Obtenido de 
http://www.lanotadigital.com/vademecum/big/productos-alimenticios/panaderia-y-pastas 
La nota.com. (25 de 06 de 2015). lanota. Obtenido de 
http://lanota.com/index.php/CONFIDENCIAS/Ranking-2014-lideres-productos-carnicos-
de-Colombia.html 
La Nota.com. (16 de 07 de 2015). lanota. Obtenido de 
http://lanota.com/index.php/CONFIDENCIAS/Ranking-2014-lideres-industria-
panificadora-de-Colombia.html 
LEAD Legal Advisors. (2016). LEAD Legal Advisors. Obtenido de 
http://www.leadlegaladvisors.com/noticas/item/2-10-beneficios-de-las-sociedades-por-
acciones-simplificadas 
Ministerio de trabajo. (20 de 03 de 2016). mintrabajo. Obtenido de 
http://www.mintrabajo.gov.co/preguntas-frecuentes/contrato-de-trabajo.html 
MinSalud. (25 de Abril de 2013). Ministerio de Salud y Protección Social. Obtenido de 
Resolución 1300: 
https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/Resoluci%C3%B3n%201300%20de
%202013.pdf 
  
Montes, H. (26 de 08 de 2015). El Tiempo. Obtenido de eltiempo.com/carrusel/alimentacion-y-
comida-del-futuro/16290896 
Montes, H. (26 de 08 de 2015). EL TIEMPO. Obtenido de 
http://www.eltiempo.com/carrusel/alimentacion-y-comida-del-futuro/16290896 
Murillo, L. G. (21 de Diciembre de 2016). Portafolio. Obtenido de 
http://www.portafolio.co/opinion/otros-columnistas-1/reforma-tributaria-y-medio-
ambiente-columna-minambiente-22-de-diciembre-502425 
NIELSEN. (22 de Diciembre de 2015). Obtenido de 
http://www.nielsen.com/co/es/insights/news/20151/tendencias-alimentos-colombia.html 
Nielsen. (24 de 03 de 2015). nielsen. Obtenido de 
http://www.nielsen.com/co/es/insights/news/20151/habitos-consumidores-
colombianos.html 
NIELSEN. (24 de Marzo de 2015). The Nielsen Company. Obtenido de 
http://www.nielsen.com/co/es/insights/news/20151/habitos-consumidores-
colombianos.html 
Nielsen, G. d. (24 de 03 de 2015). Nielsen. Obtenido de 
http://www.nielsen.com/co/es/insights/news/20151/habitos-consumidores-
colombianos.html 
Pineda, M. A. (2009). Factibilidad para la creación de una empresa productora de chorizo a 
base de carne caprina, en el municipio de piedecuesta. Bucaramanga. 
Planeación, S. D. (30 de 06 de 2011). Obtenido de 
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/InformacionTomaDecisiones/Estadi
sticas/Documentos/An%E1lisis/DICE063-MonografiaUsaquen-31122011.pdf 
  
Portafolio. (17 de 10 de 2015). portafolio. Obtenido de 
http://www.portafolio.co/economia/finanzas/economia-2016-unico-claro-incertidumbre-
32106 
publimetro. (30 de 4 de 2015). publimetro.com. Obtenido de publimetro.com: 
http://www.publimetro.co/lo-ultimo/el-69-de-los-colombianos-cree-que-debe-cambiar-
sus-habitos-alimenticios/lmkodD!rP4F61snbGUvs/ 
Revista Catering. (2014). catering. Obtenido de http://catering.com.co/gestion-horeca/control-y-
costos/que-oportunidades-hay-en-el-sector-de-panaderia-y-pasteleria/ 
Revista Dinero. (11 de 11 de 2015). dinero. Obtenido de http://www.dinero.com/edicion-
impresa/caratula/articulo/perspectivas-politica-macroeconomica-2016-aumento-tasas-
desaceleracion/215893 
Revista mprende. (17 de 03 de 2014). mprende. Obtenido de 
http://mprende.co/gesti%C3%B3n/beneficios-tributarios-al-crear-empresa-en-colombia 
Secretaria de Planeación. (2011). sdp. Obtenido de 
http://www.sdp.gov.co/PortalSDP/InformacionTomaDecisiones/Estadisticas/ProyeccionP
oblacion/ Viviendas, Hogares y Personas por Estrato 
Secretaria de Planeación. (2011). sdp. Obtenido de 
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/InformacionTomaDecisiones/Estadi
sticas/Documentos/An%E1lisis/DICE063-MonografiaUsaquen-31122011.pdf 
SOCIEDAD SAS. (06 de 02 de 2016). SOCIEDAD SAS. Obtenido de 
http://sociedadsas.blogspot.com.co/p/ventajas.html 
Superintendencia de Industria y Comercio. (2012). Obtenido de 
http://www.sic.gov.co/drupal/masive/datos/estudios%20economicos/Documentos%20%2
  
0elaborados%20por%20la%20Delegatura%20de%20Protecci%C3%B3n%20de%20la%2
0Competencia/2011/Carne2012.pdf 
Superintendencia de Industria y Comercio. (23 de Noviembre de 2013). Superintendencia de 
Industria y Comercio. Obtenido de http://www.sic.gov.co/marcas 
SURA. (06 de 02 de 2016). SURA SEGUROS. Obtenido de http://www.sura.com/soluciones-
empresas/seguro-multiriesgo-empresarial.aspx#tab2 
Villamizar, R. (2013). La Sociedad Por Acciones Simplificadas. Legis. 
 
 
